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Aquest treball final de carrera neix d’una petició de l’Ajuntament de la Seu d’Urgell,  on se’ns 
demanava la modificació de l’actual Reglament de la Fira de formatges artesans del Pirineu 
que es celebra anualment en aquesta població. 
 
Els formatges artesans han de complir unes normatives d’artesania, higiènicosanitaries i de 
qualitat; per aquest motiu en el treball es troba un recull i l’explicació de totes aquestes 
normatives que s’apliquen en diferents llocs geogràfics (Europa, Espanya - Catalunya, Itàlia i 
França), per així fer-nos una idea del marc legislatiu que s’ha de tenir en compte en 
l’elaboració dels formatges artesans. 
 
Un cop organitzades totes aquestes normatives, es troba la proposta de modificació del 
Reglament de la “Fira de formatges artesans del Pirineu”. L’objectiu d’aquesta proposta és 
raonar tècnicament els punts del reglament que afecten a la qualitat i a la higiene, per tal de 
garantir que els formatges que es presenten a la fira i al concurs que allà es celebra 
compleixin amb totes les normatives requerides. 
 
Finalment per donar suport al treball, s’ha elaborat en format de CD interactiu, una guia per 
als formatgers artesans, que està estructurada en temes d’artesania, qualitat, 
higiènicosanitaries i etiquetatge. Dins cada apartat s’hi troben en format PDF les normatives 
principals que s’han d’aplicar en l’elaboració d’aquests formatges, i que s’han utilitzat per la 
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REGLAMENTO DE LA “FIRA DE FORMATGES ARTESANS DEL PIRINEU”  
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Este trabajo final de carrera nace de una petición del Ayuntamiento de la “Seu d’Urgell”, 
donde se nos pedía la modificación del actual Reglamento de la Feria de quesos artesanos 
del Pirineo que se celebra anualmente en ésta población.  
 
Los quesos artesanos deben cumplir unas normativas de artesanía, higiénico-sanitarias y de 
calidad; por este motivo en el trabajo se encuentra una recopilación y explicación de todas 
estas normativas que se aplican en diferentes lugares geográficos (Europa, España - 
Cataluña, Italia y Francia), para así hacernos una idea del marco legislativo que se debe 
tener en cuenta en la elaboración de los quesos artesanos.  
 
Una vez organizadas todas estas normativas, se encuentra la propuesta de modificación del 
Reglamento de la “Fira de formatges artesans del Pirineu” (Feria de quesos artesanos del 
Pirineo). El objetivo de ésta propuesta es razonar técnicamente los puntos del reglamento 
que afectan a la calidad i a la higiene, para garantizar que los quesos que se presentan a la 
feria y al concurso que allí se celebra cumplan con todas las normativas requeridas.  
 
Finalmente para dar soporte al trabajo, se ha elaborado en formato de CD interactivo, una 
guía para los queseros artesanos, dónde estructuradas en temas de artesanía, calidad, 
higiénico-sanitarias y etiquetado, se encuentran las versiones completas en formato PDF de 
las normativas principales que se deben aplicar en la elaboración de estos quesos, i que se 
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Title: REGULATIONS OF THE HANDICRAFT CHEESES AND PROPOSAL MODIFY OF 
THE REGULATION FOR THE "HANDICRAFT CHEESE FAIR” FROM THE PYRENEES. 
 
Author: Roser Febrer Torrens 
 
Tutor: Roser Romero del Castillo Shelly 
 
 
My Final Project arose from an idea of Seu d’Urgell City Council, taking advantage of the 
opportunity to modify their actual Regulation of the “Handicraft Cheese Fair” from the 
Pyrenees, which is celebrated every year in this area. 
 
The Handicraft Cheese must fulfill a few craft regulations, hygienic-sanitary and quality; 
according to this, you will find some explanations about the regulations that are used in 
different places (Europe, Spain-Catalonia, Italy and France). In this way, you can read about 
the legislative framework, which is very important in the elaboration of this kind of cheese. 
  
Once you have read about it, you will find the proposal of the Regulation of the “Handricraft 
Cheese Fair”. The aim is to discuss about regulations that affect the quality and hygiene to 
ensure that the cheese presented at the Fair fulfills the demanded requirements. 
 
Finally, to give support to the Project, you will find an interactive CD guide about the 
handicraft cheese, which is divided into some topics, as well as handicraft, quality, hygienic-
sanitary and labeling. You will find all the regulations in PDF format; they have to be applied 
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1.1. Importància del sector formatger 
 
Parlar de formatges artesans, es parlar d’alimentació,  artesania, història, cultura...  un món 
molt complex on els conceptes no estan clars. No existeixen límits establerts en el sector 
formatger que ens permetin saber amb exactitud on està la franja divisòria entre un producte 
artesà i un industrial. 
 
En l’actualitat el formatge és un dels productes lactis que més es consumeix arreu del món, 
així com del que se’n coneixen més varietats. Es diu que existeixen al món més de 1000 
tipologies de formatge. Aquesta diversitat, es deu, a que cada formatge està fortament 
influenciat per la climatologia del territori d’on prové. 
El còctel de paràmetres que intervenen en la maduració, són la base de les propietats 
sensorials del formatge: l’aspecte, el color, la textura i el flavor. Cada varietat posseeix uns 
components específics que li donen les característiques peculiars, són els que li donaran 
una senya d’identitat i el diferenciaran dels altres formatges.  
Si la qualitat de la llet condiciona en gran part les propietats del formatge, el “saber fer” del 
formatger és essencial. Consisteix a afavorir i orientar els fenòmens microbiològics, 
tecnològics i fisicoquímics, per originar unes propietats sensorials determinades. 
Les accions són així, les que donen la forma, el color, l’olor, les propietats gustatives del 
producte; depenent de les fases successives de la fabricació, el formatger jugarà amb els 
diferents factors. El temps de quallar, el tall de la quallada, la intensitat de la pressió i la 
temperatura de la quallada durant el premsat, el mètode de salat, la temperatura i la humitat 
de la cava de maduració… L’experiència és la que permet dominar tots aquets aspectes i 
adaptar-se a les variacions. 
 
A Espanya, hi ha registrades més de 100 varietats i 27 denominacions d’origen. A França, 
un dels països amb més tradició pel formatge, es produeixen unes 400 varietats diferents. 
Segons el Ministeri de Medi Ambient Rural i Marí cada espanyol va consumir des del 1 de 
juliol del 2007 fins el 30 de juny del 2008, 8,26 kg de formatge, una dada molt per sota dels 
23,66 kg dels francesos (any 2007) o dels 22,63 kg dels italians (any 2006), segons 
l’Eurostat (Oficina d’estadístiques de la Unió Europea). 
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Si ens centrem en els formatges artesans, hem de parlar d’artesania alimentària. En una 
primera interpretació s’entén per “elaboració artesana”, una producció poc mecanitzada i 
basada en fórmules ancestrals. Però tot i respectar la tradició, s’ha adaptat per complir les 
exigències sanitàries, avenços tecnològics, els canvis socioculturals i el caràcter innovador 
d’aquest sector. (Montserrat Domènech, 2008). 
 
La fabricació del formatge, forma part de la cultura de moltes regions. Algunes són 
conegudes en certa manera a causa de l’origen d’alguna varietat del formatge que allà 
s’elabora. De cara al turisme, també són importants les fires de formatge que es celebren a 
cada zona, ja que els dona un distintiu de qualitat i d’interès sociocultural.  
 
Les fires de formatges, han jugat un paper molt important en la societat. Ha estat i és, un 
nexe entre els artesans i el poble, un valor afegit per la difusió i de reconeixement dels 
formatges artesans. Un lloc on intercanviar opinions i maneres de fer, promocionar els 
productes i explicar els processos d’elaboració característics. Les fires assoleixen el rol 
d’ensenyants, on la societat aprèn a valorar tot el que hi ha darrera una peça de formatge.  
 
 
1.1.1 Importància dels formatges en la gastronomia 
 Importància dels formatges en la gastronomia espanyola: 
La pluralitat geogràfica i climàtica d’Espanya ha permès el desenvolupament d’una amplia 
ramaderia autòctona. La conjunció d’aquestes condicions geogràfiques i ramaderes, unides 
a l’herència cultural aportada per les diferents civilitzacions que varen poblar la península 
durant segles, ha donat com a resultat un exuberant patrimoni gastronòmic que es reflexa 
tant amb la gran varietat de procediments i tècniques utilitzades en l’elaboració de 
formatges, com en la gran personalitat de sabors, textures i formes d’aquets. 
Conscients d’aquest patrimoni gastronòmic, el Govern Espanyol va iniciar en la dècada dels 
vuitanta un ambiciós informe amb el propòsit de catalogar tots els formatges elaborats en el 
país, en el qual es comparaven els mètodes d’elaboració.  
A Espanya, on és tradició el consum de formatges com aliment principal, és pot trobar una 
gran varietat de formatges, reconeguts a nivell mundial per la seva extraordinària qualitat i 
elaboració artesanal. 
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Entre els formatges produïts a Espanya, existeixen 26 Denominacions d’origen Protegides i  
2 indicacions geogràfiques protegides. El formatge més consumit pels espanyols és el 
Manxec, seguit del Mahón-Menorca, la Tetilla i l’Idiazábal. (Ministeri Medi Ambient, Rural i 
Marí, 2009). 
Pel que fa al volum de producció de formatges, Espanya és el 10è país més productor de la 
Unió Europea amb 140.560 tn/any, pel contrari però, en temes de consum ens situem en les 
últimes posicions. (EUROSTAT, 2005). 
El sector industrial formatger es concentra principalment a les Comunitats Autònomes de 
Castella La Manxa, Castella i Lleó, Catalunya, Astúries, Cantàbria, Galicia i Andalusia. Tot i 
això, existeix una producció artesana de formatge paral·lela, que s’estén per tot el territori 
peninsular i insular. 
 
Importància dels formatges en la gastronomia francesa: 
A França existeix el que es podria denominar un culte al formatge. Han elevat aquest 
producte lacti a una categoria que els permet sentir-se orgullosos de ser uns dels principals 
productors de formatge del món, de gran qualitat i sobretot amplia varietat. 
La famosa gastronomia francesa inclou, com un dels seus millors representants, aquest 
aromàtic aliment que es pot acompanyar amb pa o un bon vi. 
Existeixen els fets a base de llet de vaca, cabra, ovella, curats, semicurats, frescos blaus, en 
fi, una varietat impressionant. Entre els més exportats i representatius es troben el Comté, 
Roquefort, Brie, Bresse Bleu, Gruyere, Emental, Munster, Camembert, entre altres, i es 
troben protegits pel sistema de denominació d’origen. 
Entre els més coneguts es troba sens dubte el Roquefort, elaborat en els Pirineus centrals a 
base de llet d’ovella. El seu color sol ser blanc groguenc amb vetes color blau i esmaragda, 
amb un sabor molt fi i pronunciat. 
El que el segueix en popularitat és el Brie, produït en les regions de Seine et Marne, part de 
Yonne, Aube, Marne, Meuse i Haute-Marne i elaborat a base de llet de vaca. És sempre de 
pasta tova i d’escorça blanca i fina. 
El Camembert sol tenir un sabor una mica més salat i amb un aroma regularment 
pronunciat. Pot ser de color blanc o groc i és de pasta tova. S’elabora amb llet de vaca a 
Normandia. 
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L’emmental es caracteritza per presentar múltiples ulls en el seu interior i ser de pasta 
premsada cuita i un color daurat. També fet amb llet de vaca. 
 
Tradicionalment durant un sopar a França, el formatge sol presentar-se desprès del plat 
principal i abans dels postres. En un restaurant és normal que s’apropin amb un carret amb 
diverses varietats de formatge on el client ha d’anar escollint. A una casa, es presentaran 
habitualment, de 2 a 3 formatges diferents.  
 
Importància dels formatges en la gastronomia italiana: 
La gastronomia italiana és una de les més importants i riques del món. La seva cuina és un 
reflex de tota la varietat de cultures existents en aquest país. Els formatges italians es 
distingeixen en tot el món per la seva aportació a la cuina italiana.  
Els seus formatges recullen l’expressiva fantasia creativa dels italians. Són un vertader 
patrimoni nacional, resultat de la diversitat geogràfica i cultural del país transalpí. 
La zona nord d’Itàlia concentra la major producció i també el major número de varietats, tot i 
que en les regions restants es troben elaboracions d’una excel·lent riquesa. 
Els formatges més apreciats a Itàlia es produeixen en zones geogràfiques limitades, amb 
característiques ambientals i climàtiques molt peculiars, amb tècniques de cria i alimentació 
del bestiar, qualitat de la llet i mètodes d’elaboració i curació específics. 
Per preservar aquestes peculiaritats i la qualitat dels formatges elaborats, existeix a Itàlia 
una legislació específica (llei núm. 125 de 10 d’abril de 1954), sobre les Denominacions 
d’Origen Controlades (DOC) que en l’actualitat engloba fins 32 varietats, totes elles amb el 
reconeixement afegit que atorga la Unió Europea com formatges amb Denominació d’Origen 
Protegida. Dels més coneguts popularment trobem el Gorgonzola, el Grana Padano, la 
Mozzarella, el Provolone i el Mascarpone conegut popularment per l’elaboració de les 
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En el Real Decret 1113/2006, de 29 de setembre, pel que s’aproven les normes de qualitat 
per formatges i formatges fosos, a l’annex 1 es defineix el formatge com el producte fresc o 
madurat, sòlid o semi sòlid, obtingut de la llet, de la llet total o parcialment descremada, de la 
nata, del sèrum, de margarina o d’una mescla d’alguns o de tots aquests productes, 
coagulats total o parcialment per l’acció del quall o altres coagulants apropiats, abans del 
dessuerat o després de l’eliminació parcial de la part aquosa, amb o sense hidròlisis prèvia 
de la lactosa, sempre que la relació entre la caseïna i les proteïnes sigui igual o superior a la 
de la llet. 
 
1.2.2. L’origen del nom 
 
La paraula “queso” deriva del llatí “caseus”, sembla que procedent d’una arrel indoeuropea, 
que significa “carere suerum”, es a dir, que careix de sèrum. 
Durant la dominació romana, les diferents llengües que es parlaven a l’imperi, la van 
incorporar en el vocabulari, tant les d’arrel llatina “queso” en castellà, “queixo” en galleg, 
“quesy” en bable, “queijo” en portugués, “caccio” en italià, com les de arrel anglosaxona, 
“chees” en anglès, “käse” en alemany i “kaas” en holandès. 
Posteriorment va aparèixer a França l’expressió “caseus formaticus”, fent referència a la 
massa de formatge que s’introdueix en motlles. El adjectiu “formaticus” es convertí en 
substantiu i començà a formar part del vocabulari d’altres llengües que es parlaven per 
l’entorn. D’aquesta arrel deriven les paraules “fromage” en francès, “formaggio” en italià i 
“formatge” en català. 
La Real Acadèmia de la Llengua Espanyola va introduir la paraula “formaje” en l’idioma 
castellà on el seu significat expressa la forma o el motlle per elaborar formatge. 
En euskera, “gazta” o “gasna” signifiquen formatge i com moltes altres paraules d’aquesta 
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1.2.3. Una mica d’història 
 
Si fem una mirada al passat, la producció de formatge data dels 4000 anys aC. Ja era en els 
temps dels egipcis, grecs i romans quan se’n troben ressenyes sobre l’existència d’aquest 
menjar. 
 
El formatge és una de les formes més antigues de menjar elaborat. Apareix per primera 
vegada en escrits de l’antiga Sumèria, cap als 3000 aC., en un friso anomenat el “Friso de la 
lleteria”, que representa clarament les operacions de munyiment i quallat de la llet 
(Battistotti; et al, 1995).  En la literatura antiga, incloent l’Antic testament, també apareixen 
referències sobre el formatge i la seva fabricació.  
 
La llet es conservava en recipients de pell, ceràmica porosa o fusta, però com era difícil 
mantenir-los nets, la llet fermentava amb rapidesa. El següent pas va ser extreure el sèrum 
del quall, per elaborar algun formatge fresc.  
 
Segons diu una llegenda, el formatge va ser descobert per un mercader àrab que, mentre 
realitzava un llarg viatge pel desert, va posar llet en un recipient fabricat a partir del estómac 
d’un xai. Quan va anar a consumir-la va veure que estava coagulada i fermentada (a causa 
del quall de l’estómac del xai i a l’alta temperatura del desert).  (Ordóñez; et al, 1998 – 
Teubner; et al, 1998) 
 
Va ser descobert probablement a Àsia central o a l’orient Mitjà, la seva fabricació es va 
estendre a Europa i s’havia convertit ja, en una empresa sofisticada en la època romana.  
Des de les antigues civilitzacions, el formatge s’ha emmagatzemat per a les èpoques 
d’escassetat i es considera un bon aliment per als viatges, sent apreciat per la seva facilitat 
de transport, bona conservació i alt contingut en greixos, proteïnes, calci i fòsfor 
A l’edat mitjana, les ordres religioses es convertiren en importants zones d’activitat agrícola i 
el formatge adquirí importància durant els dies de dejú en els que es prohibia menjar carn, 
pel que es van crear molts tipus de formatge que aportaven varietat a la seva limitada dieta. 
Amb el creixement del comerç i l’augment de població, el formatge es va convertir en un 
producte important per l’economia, s’utilitzava com a moneda de canvi fora de les zones de 
producció i més enllà de les fronteres.   
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1.2.4. El procés d’elaboració 
 
1.2.4.1. Matèria primera 
 
Per a la fabricació del formatge es poden utilitzar llets de diferents espècies de mamífers 
com són la de vaca, ovella, cabra o búfala. La composició de la llet varia entre espècies i 
individus, no obstant això, la fabricació del formatge no depèn únicament de la proporció 
dels seus components majoritaris (greix  i proteïnes), sinó que depèn també de les 
variacions en quant a les diferents fraccions de caseïna i a la composició en àcids grassos 
dels triglicèrids, i a la concentració de citrat. 
Aquests components poden variar d’acord amb els sistemes de cria adoptats així com per la 
influència d’altres factors com la salut de l’animal, la fase de lactació, el clima, l’època de 
l’any i el sistema de cria. 
 
El període entre munyiments, pot afectar tant a la relació caseïna/greix, com a la producció 
total de llet. Així com l’estat de nutrició de l’animal pot afectar el seu comportament lleter, la 
alimentació pot exercir també un efecte directe sobre alguns components de la mateixa, com 
són el contingut en greixos, proteïnes, sals, així com el possible desenvolupament d’aromes 
estranys com a conseqüència de la ingestió d’algunes substàncies que formen part de 
plantes (per exemple, alls, males herbes, etc.). 
 
Com que els diversos constituents de la quallada (greix, proteïna, sals i aigua) queden 
retinguts en l’entramat de la caseïna, és la relació caseïna/greix, la que determina la qualitat 
de la textura del formatge. Quan aquesta relació es troba desequilibrada, la textura del 
formatge és, o bé massa tova, o massa dura, a menys que el procés d’elaboració es 
modifiqui adequadament per ajustar el contingut en aigua. (Scott, 1991) 
 
A més de les diferències pel que fa a la quantitat de greix i proteïna, la llet de les diferents 
espècies animals presenten variacions en quant a les diferents fraccions de caseïna i a la 
composició en àcids grassos i triglicèrids, així com en la concentració de citrats. Totes 
aquestes diferències afectaran a les característiques organolèptiques del formatge. (Romero 
del Castillo i Mestres, 2004) 
 
Encara que al formatger l’interessin principalment els components majoritaris de la llet, 
(greix, proteïna, sals i aigua), l’èxit en l’elaboració del formatge depèn més dels components 
minoritaris. (Scott, 1991) 
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Pel que fa a les operacions bàsiques en la formatgeria, la major part dels processos de 
naturalesa química es realitzen seguint un programa, mètode o sistema generalment escrit. 
Si bé cada tipus de formatge s’elabora de diferent manera, totes inclouen unes operacions 
comunes, com són: la coagulació de la llet, el tall de la quallada, la manipulació de la 
quallada, l’emmotllat, el premsat i el salat. (Scott, 1991) 
 




*font: (Romero del Castillo i Mestres, 2004) 
 
 
Des del final de la coagulació fins al principi de la maduració, totes les operacions, en major 
o menor mesura, contribueixen al dessuerat de la quallada. 
 
La preparació de la llet consisteix, en alguns casos, en l’eliminació parcial o total de la nata, 
en l’aplicació d’algun tractament tèrmic que permeti l’eliminació de les bactèries patògenes 
presents en aquesta i en la incorporació d’alguns additius tals com el clorur de calci i els 
cultius lactis. 
El tractament tèrmic que es realitza es coneix com pasteurització i consisteix en escalfar 
cada partícula de llet a una temperatura de 72ºC durant 15 segons i desprès refredar-ho.  
Preparació de la llet 
Coagulació 
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En el cas dels formatges artesans l’eliminació parcial o total de la nata estaria prohibit, 
segons el reglament tècnic de l’associació de formatgers artesans de l’estat Espanyol  tal i 
com s’explica més endavant en l’apartat de legislació a l’estat Espanyol en qüestió 
d’artesania alimentària.   
 
Quan s’utilitza llet pasteuritzada per elaborar formatges, s’obté un producte en teoria, 
microbiològicament més segur però possiblement insípid, el qual és més susceptible a les 
contaminacions desprès de la pasteurització. Per evitar aquests problemes s’utilitzen cultius 
làctics, els quals són mescles de bactèries no patògenes que produeixen àcid làctic i 
compostos saboritzants com el diacetil i àcids volàtils, provinents de la fermentació de la 
lactosa i de l’àcid cítric presents en la llet, aquestes bactèries preparen el camí per el 
desenvolupament dels altres grups de microorganismes responsables de les 
característiques sensorials dels formatges com serien els fongs i llevats, els micrococs i les 
corinebactèries; sense la presència de les bactèries làctiques, no s’arriben a desenvolupar 
en part els aromes i sabors típics que es presenten en els formatges elaborats amb llet crua. 
La coagulació es produeix bàsicament per l’acció de la renina o quall, enzim de tipus 
proteasa, present en la secreció gàstrica dels mamífers. Actua sobre la caseïna de la llet 
(proteïna soluble), transformant-la en presència de sals de calci, en paracaseïna insoluble 
que precipita formant el coàgul. 
Les baixes temperatures inactiven el quall i les superiors a 45ºC el destrueixen.  
 
El temps necessari perquè la quallada es formi i posseeixi les característiques adequades 
pel tall, depèn de factors com el pH, la concentració de calci, la concentració d’enzim i la 
temperatura. 
El tall de la quallada ha de realitzar-se lenta i cuidadosament. Els talls han de ser nets i 
complerts; la massa ha de seccionar-se i no estripar-se, doncs els trossos de quallada han 
de conservar la grandària que l’operador desitgi donar-li (de fava, de pèsol, d’avellana, etc.). 
Desprès del tall, els grànuls es deixen en el sèrum durant un temps més o menys variable, 
segons el formatge que es desitgi elaborar, perquè es deshidratin, d’aquesta manera es 
manté més fàcilment la temperatura que ha de ser com a mínim la de coagulació o 2-3 ºC 
per sobre. És normal que es faci una agitació suau de la quallada per disminuir el sèrum 
retingut i obtenir amb ell un formatge més compacte i amb humitat uniforme. 
Es sap quan els grànuls estan suficientment deshidratats per la consistència que van 
adquirint. Aquest temps es variable, ja que depèn de la temperatura, l’acidesa, i la 
composició de la llet, paràmetres que poden variar lleugerament d’una fabricació a un altre 
encara que s’elabori el mateix tipus de formatge (Romero del Castillo i Mestres, 2004) 
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El moldejat consisteix en dipositar els grànuls de quallada dessuerada en motlles o bé en 
algun estri que ajudi a retenir la quallada, amb l’objectiu d’obtenir peces individuals de 
formatge amb una forma determinada. 
La forma de la quallada és molt important per varis motius. Per un costat, la forma del 
formatge, en el cas dels formatges tradicionals, es la seva targeta de presentació, i per 
l’altre, perquè la forma va lligada a la relació superfície/volum, que condiciona la maduració, 
que alhora repercuteix en les seves característiques organolèptiques. 
Un cop està la quallada dipositada als motlles, es deixa escórrer o bé s’exerceix pressió. La 
funció de la premsa és perquè el formatge acabi d’eliminar el xerigot i agafi la forma 
definitiva. 
 
Desprès hi ha l’etapa del salat. Una etapa essencial en al fabricació de formatges. La sal 
juga  diversos papers en el formatge: 
Ajuda a completar el dessuerat afavorint el drenatge de la fase aquosa lliure, modifica la 
hidratació de les proteïnes i intervé en la formació de l’escorça. 
Actua, modificant l’activitat d’aigua, sobre el desenvolupament dels microorganismes i 
l’activitat enzimàtica. 
Aporta el sabor salat i la potenciació o l’emmascarament d’altres sabors que apareixen 
durant el procés de maduració.  
 
Un cop salats els formatges, abans d’entrar a la càmera de maduració, es convenient que la 
superfície s’assequi i es formi l’escorça, per tal que les floridures i els llevats que s’instal·lin 





Durant la maduració del formatge es donen lloc una sèrie de canvis en la quallada, que són 
els que diferenciaran els diferents formatges.  
Per a la transformació en un bon formatge, en la maduració intervenen quatre factors 
essencials, que són la temperatura, la humitat, l’activitat bioquímica i l’activitat microbiana.  
La transformació de la lactosa, de la proteïna, del greix i del citrat, comporten canvis 
d’estructura que condueixen a una determinada textura del formatge, així com la producció 
de substàncies responsables del gust i l’aroma. 
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Durant la maduració, tant l’activitat química com la microbiològica estan influenciades per la 
temperatura i la humitat relativa ambiental.  
L’aigua es troba en tres formes diferents: a) aigua lligada a les estructures d’alguns dels 
components de la quallada, b) aigua retinguda per forces d’atracció a les partícules de la 
quallada i als greixos (humitat higroscòpica), i c) aigua lliure que conté les substàncies 
dissoltes. 
 
Com que la quantitat d’aigua present determina la concentració de substàncies solubles, 
aquelles que constitueixen substrats per les bactèries, controlen el seu creixement per 
efecte osmòtic sobre les membranes cel·lulars. Per això, el creixement dels 
microorganismes és més intens en les quallades humides que en les seques i la velocitat de 
maduració dels formatges humits també és major. 
 
La temperatura afecta al temps de duplicació de les bactèries, d’acord amb la fase del 
creixement. Les baixes temperatures frenen tant el creixement bacterià com les reaccions 
bioquímiques. Al augmentar la temperatura, les reaccions s’acceleren i algunes 
transformacions poden resultar desviades a l’ometre algunes reaccions intermèdies, el que 
dona lloc a que els productes finals d’algunes reaccions siguin diferents. Els formatges 
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1.3. Les fires de formatges a Catalunya 
 
1.3.1. La fira de Lladó: 
 
La fira del Formatge Artesanal de Catalunya es celebra anualment a la vila de Lladó (l’Alt 
Empordà). Es tracta d’una de les fires de formatge més important de les que es fan a les 
terres de cultura catalana, on milers persones visiten anualment aquesta fira que amb els 
anys s’ha convertit en una plataforma de difusió i projecció del sector formatger del país. 
 
Tot i que a Lladó no ha existit mai una tradició artesana formatgera, aquesta fira és la 
festivitat que més renom ha donat al poble de Lladó. 
 
Es diu, que la fira va ser inventada per casualitat per uns vilatans de Lladó seduïts pels 
encants del formatge artesanal. La fira va néixer amb la intenció d’aplegar tots els formatges 
artesans de Catalunya. Aquest mercat del formatge artesanal reuneix cada any una 
cinquantena de parades que exposen, per a la seva degustació i venda, una selecció dels 
millors formatges artesans de Catalunya. Els artesans formatgers situen les seves parades 
pels carrers dels voltants de l’església de Santa Maria al nucli antic de la població.  
En aquesta fira trobem artesans alimentaris de qualitat: formatgers artesans d’arreu de 
Catalunya, mel, galetes, embotits, anxoves, xocolates, vi, melmelades, patés, salses i olives, 
torrons, pa integral, caramels i coques.  
 
També s’hi organitzen activitats complementàries, espectacles de circ, pallassos, titelles, 
malabars, música en directe i altres activitats lúdiques i culturals per a entretenir a petits i 
grans.  
 
Els visitants que desitgin degustar els formatges presents a la fira, poden adquirir un tiquet, 
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1.3.2. La fira de Vic, Lactium:  
 
Lactium és la última fira del sector lacti creada a Catalunya. S’ha celebrat per primera 
vegada el maig del 2009 al centre històric de Vic. 
El perquè de la localització a Vic, és degut a la seva tradició agro-ramadera i artesana, 
mesclat amb la modernització cultural, universitària, tecnològica, comercial i gastronòmica, 
tots aquests motius, fan d’aquesta ciutat un marc perfecte per una fira de productes làctics 
on s’apleguen tots els vessants del sector: Des dels més arrelats a la terra i de tradició rural 
o artesanals, fins els més industrialitzats i innovadors.  
És una fira creada amb l’objectiu de ser plataforma per a professionals de tot el sector: 
ramaders, elaboradors artesans, productors industrials, distribuïdors, comerciants, cuiners… 
És mercat i festa popular alhora, amb projecció professional, social i lúdica, on hi ha cabuda 
pels negocis.   
 
Aquesta fira es vol convertir en un referent del formatge artesà ja que l’oferta que es troba a 
la fira és molt variada. 
La fira està dividida en tres àrees diferenciades; la part comercial, la professional, i la 
gastronòmica.  
Pels professionals existeixen jornades tècniques dirigides a càrrec d’especialistes del sector, 
és un punt d’intercanvi d’informació, experiències, coneixements… una forma d’accés a les 
noves tecnologies, presentar iniciatives i desenvolupar nous productes. Aquesta primera 
jornada tècnica es va centrar en la gestió de la qualitat a les formatgeries artesanes, parlant 
de la maquinària com a factor de qualitat, l’ús correcte d’additius i el control del producte i les 
instal·lacions. 
  
En quant a la gastronomia, a la fira hi ha una cinquantena d’estants de diferents elaboradors 
formatgers on es poden tastar els formatges presents a la fira, acompanyats per 
melmelades, fruites, pa i vi.  
També es pot gaudir de demostracions culinàries i tastos guiats de formatge, compra de llet 
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1.3.3. La fira de Sant Ermengol, Fira de formatges artesans del Pirineu: 
 
La fira de Sant Ermengol, per la seva antiguitat, és la primera de Catalunya i la primera de 
totes les fires peninsulars documentades. Ja a principis del segle XI els traficants de bestiar 
portaven les mercaderies a la fira per vendre-les a bon preu. Amb l’arribada de la 
industrialització, la fira va anar perdent pes fins a convertir-se en una mostra més de les que 
podien tenir lloc en qualsevol punt del país. 
 El consistori Urgellenc, el 1995, per tal de reconduir la situació i diferenciar-se de la resta de 
fires, va apostar per potenciar el món del formatge, per donar-lo a conèixer i per esdevenir 
un referent entre els productors artesans; aquest fet va suposar el naixement d’una nova 
fira, la “Fira de formatges artesans del Pirineu”, que es celebra dins el marc de la “Fira de 
Sant Ermengol”, un espai per a negocis automobilístics, una mostra de productes artesans, 
una zona per a clubs, entitats i associacions.... 
  
L'objectiu de l'Ajuntament de La Seu, amb l'organització d'un monogràfic de formatges 
artesans del Pirineu, era la de promocionar aquest producte elaborat a partir de la llet, per 
artesans que amb el seu treball contribueixen a mantenir habitats petits pobles de muntanya, 
oferint-los un mitjà per facilitar els seus contactes amb comerciants, restauradors, majoristes 
i distribuïdors. 
 
A la fira hi són representats formatgers artesans de tot el Pirineu (català, aragonès, basc, 
navarrès i francès) amb més de 100 varietats diferents de formatges.  
Segons els responsables de la fira, se’n destaca la gran qualitat i tipus dels formatges 
presents a la fira, la majoria elaborats amb llet crua, sobresortint d’entre tots ells els 
formatges elaborats amb llet d’ovella, que ocupen més d’un 50% de l’espai expositiu de  la 
fira. 
 
En el transcurs de la fira, s’hi desenvolupen un conjunt d’activitats relacionades amb el 
sector lacti, on els visitants poden gaudir del magnífic plaer que és el formatge. S’hi poden 
degustar els formatges presents a la fira, gaudir d’un sopar guiat de formatges, assistir a la 
jornada tècnica dirigida als professionals del formatge i els derivats lactis o bé assistir a 
l’aula de formatge on es succeeixen nombroses activitats gastronòmiques com tastos guiats 
de formatge i vins, on aprendre, tastar i descobrir les característiques pròpies de cada 
producte.  Demostracions de cuina en directe, sobre el formatge artesà a la cuina i al plat, i 
d’altres  activitats per als més petits, sempre amb el formatge com a actor principal. 
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Els artesans, a més, poden participar en el  Concurs de Formatges Artesans dels Pirineus, 
en què un jurat format per més de 40 experts tasten i valoren els més de 100 formatges 
pirinencs que es presenten a la competició, alhora que el públic assistent pot seguir en 
directe el desenvolupament del concurs. 
 
Per participar-hi, els productors han de presentar formatges artesans elaborats en qualsevol 
territori dels Pirineus, convenientment identificats i que puguin classificar-se en una de les 
set categories de formatges en què s’estructura el concurs: frescos, cabra làctica, cabra 
enzimàtica,  vaca, ovella, tupí i singulars. 
  
 
El jurat, a l’hora de valorar els formatges, té en compte l’aparença exterior i interior, l’olor, el 
bouquet (aroma i gust), la textura i la impressió global. Per a cada categoria, l’organització 
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Ordenar la informació relativa als artesans formatgers i petits elaboradors de formatge, 
recollida en les diferents normatives. 
Recopilar totes les normatives relatives als productes lactis i fer una guia per a l’usuari. 
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3. METODOLOGIA DE TREBALL 
 
 
Aquest treball s’ha basat principalment en la recerca d’informació relativa a la producció 
artesanal de formatges. S’han consultat a través d’Internet, les diferents pagines web’s 
d’associacions formatgeres, d’ajuntaments, d’organismes públics per a la consulta de les 
normatives (BOE, Diaris oficials…), legislacions i totes les dades estadístiques de producció 
i consum (mapa, gencat, faostat, eurostat…), llibres i publicacions que parlen del formatges, 
així com posant-se en contacte amb diferents professionals dedicats al sector formatger i 
especialitzats en artesania alimentària, com són els tècnics formatgers, Oriol Urgell (gerent 
d’ACREFA), Florenci Bayès (secretari d’ACREFA), que han aportat informació sobre la 
normativa Catalana, i els professors i tècnics formatgers, Patrick Anglade i Guido Tallone, 
francès i italià respectivament, que ens han facilitat la normativa referent als formatges dels 
seus països.  
 
Desprès de la recopilació d’informació sobre el relatiu a l’artesania alimentaria, també vàrem 
creure convenient recopilar tota la normativa relativa als formatges (qualitat alimentaria, 
microbiològica, paràmetres físics químics, sanitaris, higiènics…) i explicar-ne el seu 
contingut principal. 
Amb l’objectiu de poder disposar de tota aquesta informació de manera ordenada i clara per 
al sector formatger, es va elaborar una guia en suport digital, on mitjançant pantalles 
interactives s’accedeix a totes les normatives completes que intervenen en l’elaboració del 
formatge artesà.  
 
Finalment es va procedir a fer una proposta de modificació de normativa pel concurs de 
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4. LEGISLACIÓ I REGLAMENTACIÓ 
SOBRE L’ARTESANIA ALIMENTARIA 
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4. LEGISLACIÓ I REGLAMENTACIÓ SOBRE L’ARTESANIA ALIMENTARIA 
  
En aquest capítol, es parla d’artesania alimentària mirat des d’una perspectiva legislativa. La 
informació està acotada a Espanya, França i Itàlia, que, per proximitat, tradició i àmplia 
varietat de formatges amb Denominació d’Origen, són tres models importants a fixar-se en el 
sector formatger.  
 
En relació a l’artesania de l’Estat espanyol, hem aprofundit en les normatives específiques 
de les Comunitats Autònomes: Aragó, Catalunya, Navarra i País Basc, ja que juntament amb 
la regió francesa pertanyent als Pirineus, poden participar a la fira i al concurs de la “Fira de 
formatges artesans del Pirineu” que es parlarà més endavant i de la que se’n farà una 





Pel que fa a la matèria artesania a nivell Espanyol, les competències legals estan 
transferides a les comunitats autònomes segons l’establert a la llei orgànica 4/1983, de 25 
de febrer.  
 
Tot i no haver-hi unes normatives estatals o autonòmiques específiques dels formatges 
artesans, existeixen associacions de formatgers artesans, que han creat les seves pròpies 
reglamentacions per tal de diferenciar-se dels altres formatgers que utilitzen mètodes menys 
tradicionals. Per tal de pertànyer a alguna d’aquestes associacions i per tant poder fer ús 
d’aquest distintiu, s’han de complir les exigències estipulades per l’associació. Són en 
aquests reglaments on es troben la majoria condicions que s’han de complir per poder ser 
un elaborador de formatge artesà.  
 
L’associació de formatgers artesans de l’estat Espanyol, té un reglament tècnic, que regula 
l’ús del logotip de “Queseros Artesanos”, on es defineixen els requisits que han de reunir. 
En ell ens diu que la llet utilitzada en la fabricació ha de ser preferentment crua, i complir 
sempre la legislació higiènicosanitaria vigent i per tant ser apta per l’elaboració de formatge.  
S’han d’utilitzar productes naturals i procediments compatibles amb el medi ambient. En 
aquest reglament s’estableix un llistat d’ingredients aptes i no aptes per l’elaboració del 
formatge artesà. No es permeten els formatges amb calostres, conservants o inhibidors que 
puguin incidir en l’elaboració, maduració o conservació de formatge i que contradiguin els 
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principis de l’elaboració de caràcter artesanal. Prohibeixen tots els tipus d’estandardització 
de la llet, en matèria grassa (descremats o incorporacions de matèria grassa), en matèria 
proteica (addició de llet sencera o desnatada en pols, llet concentrada, sèrum en pols sencer 
o desnatat, caseïnats o caseïna i la utilització de tècniques de filtració selectiva 
(microfiltració, ultrafiltració). 
Està prohibida també la utilització de substàncies per l’ajustament del pH en el moment de 
l’addició del quall.  
La tècnica tradicional que promouen és la d’una etapa de pre-maduració biològica amb o 
sense addicció de ferments làctics, encara que preferentment amb la microbiota natural de 
la llet. 
Permeten la realització del tractament tèrmic de termització i/o de pasteurització, encara que 
recomanen la utilització en l’elaboració de formatge artesà, llet preferentment crua. 
Prohibeixen a més, addicionar a la llet, substàncies amb acció antibutírica (lisozima, nitrats), 
conservants (sorbat potàssic), catalasa amb la finalitat d’eliminar l’aigua oxigenada 
addicionada de manera intencionada per conservar  la llet, i els enzims de maduració 
(proteases i lipases). 
 
En el cas de llet crua la coagulació mixta de la llet s’ha de provocar amb quall animal o 
vegetal segons l’ús tradicional de la zona d’elaboració del formatge, i queda totalment 
prohibit l’ús de qualls microbians o de recombinació genètica. Quan la llet utilitzada ha estat 
sotmesa a un tractament de pasteurització a més de l’ús obligat de quall, es permet l’ús de 
ferments làctics comercials i l’addició de clorur de calci. 
El procés de maduració es deu exclusivament als enzims naturals de la llet, a l’acció residual 
del quall i als enzims procedents dels microorganismes (bacteris, llevats, fongs) presents a 
la llet. 
 
Durant la maduració del formatge es produeixen creixements de fongs en les superfícies 
dels formatges. En els casos en que aquesta proliferació no es contempli com a part de la 
maduració, s’ha de procedir a la seva eliminació per fregament amb aigua tèbia, aigua 
salada, oli, cera, mantega, etc... Està absolutament prohibit, l’ús de pintures plàstiques 
alimentàries amb antifúngics que alterin l’escorça del formatge.  
La maduració mai pot ser portada a terme en film, i al igual que en la conservació del 
formatge està prohibit que es realitzi al buit o en atmosferes modificades. 
Es prohibeix també durant la conservació del formatge l’ús de pintures plàstiques 
alimentàries amb antifúngics. 
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Pel que fa al volum de producció de les formatgeries artesanes, en restringeix el seu volum 
de producció diari, tal com es descriu en l’apartat 3 de les definicions d’aquest reglament 
tècnic. 
En el cas de les formatgeries familiars, la producció màxima serà de 500 litres/dia. Si es 
tracta de formes associatives, aquest volum serà de 500 litres/dia i persona que treballi en 
l’elaboració, amb un màxim de 1000 litres/dia. 
Quan es tracta de formatgeries tradicionals, el permès són 500 litres/dia per persona que 
treballi en l’elaboració, amb un màxim de 1500 litres/dia i si la formatgeria està situada en 
zona de muntanya o desfavorida, aquest volum total ascendeix a 2000 litres/dia. 
 
Les normes sanitàries aplicables a la producció, transformació i comercialització de la llet i 





Com s’ha dit abans, les competències de qualitat agroalimentària estan transferides a les 




A l’any 1986, l’administració catalana, va iniciar la regulació del sector de l’artesania 
alimentària, per tal de distingir els productes artesans del mercat d’altres que no ho són. Per 
regular l’ús i l’extensió del concepte “artesà”, es va crear un decret, que posteriorment es va 
elevar a la Llei 14/2003, de 13 de juny, de qualitat agroalimentària. 
Segons la Llei 14/2003, de 13 de juny, de qualitat alimentària, i el decret 285/2006 del 4 de 
juny, a Catalunya es considera artesania alimentària, l’activitat d’elaboració i transformació 
de productes alimentaris que compleixen els requisits que assenyala la normativa en 
aquesta matèria i estan subjectes, durant tot el procés productiu, a unes condicions que 
garanteixen als consumidors un producte final individualitzat, de bona qualitat i amb 
característiques diferencials, obtingudes gràcies a les petites produccions controlades per la 
intervenció personal de l’artesà. 
 
Al títol 5 del Decret 285/2006 del 4 de juny, on es parla de qualitat alimentària, trobem 
l’artesania alimentària, els artesans alimentaris, mestres artesans i empreses artesanals 
alimentàries.  
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Les empreses es classifiquen segons, si estan vinculades a la producció, o bé a la venda. 
La designació d’empresa artesanal, té validesa per cinc anys i es pot renovar per períodes 
de cinc anys. 
 
Hi ha un registre d’artesania alimentària, que té com a finalitat conèixer a través de la seva 
inscripció els diferents reconeixements artesanals; es classifiquen en tres seccions, artesans 
alimentaris amb carnet, els artesans amb diploma de mestre artesà alimentari i les empreses 
artesanals alimentàries. 
 
La Comissió d’Artesania Alimentària Catalana, es fa càrrec de l’estudi de les propostes i el 
foment en tot el relacionat amb l’artesania alimentària a Catalunya. Estudien i proposen 
sobre les disposicions reguladores de les condicions que calen per emetre el carnet i el 
diploma de mestre artesà, proposen reglaments pel que fa a les empreses i productes 
artesanals, així com també regulen la utilització en l’etiquetatge i la propaganda del terme 
artesà, artesana i artesanal.   
La Comissió també proposa les adaptacions a la normativa, i les mesures destinades al 
foment i la protecció de l’artesanat alimentari, i informar de les noves activitats artesanals 




Segons el Decret 285/2006 del 4 de juny, on es parla de qualitat alimentària, inclou dintre del 
repertori d’oficis d’artesania alimentària, als elaboradors de derivats lactis, formatges i 
matons.  
En aquest mateix Decret, es defineix als artesans alimentaris, com les persones que porten 
a terme una de les activitats relacionades en el repertori d’oficis d’artesania alimentària, i 
que té el carnet que ho acredita, lliurat pel Departament d’Agricultura, Ramaderia i Pesca.  
 
Es consideren mestres artesans alimentaris, els qui compleixen uns determinats mèrits de 
creativitat i coneixements en el camp d’artesania alimentària, han exercit com a artesans 
durant un període mínim de quinze anys i disposen del carnet d’artesans alimentaris. 
 
Per tal d’obtenir el carnet d’artesà formatger és imprescindible haver exercit l’ofici durant un 
període mínim de cinc anys, i haver realitzat un curs de formatgeria teòricopractic. 
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Les empreses artesanals alimentàries, com es diu en el Decret 285/2006 de qualitat 
alimentària, es consideren aquelles que porten a terme una activitat inclosa en el repertori 
d’oficis d’artesania alimentària, estan donades d’alta censal tributària i compleixen els 
següents requisits: 
Les instal·lacions i els establiments artesanals alimentaris i també la qualitat i condicions 
higiènicosanitaries dels productes han de complir les disposicions vigents en la matèria. 
 Els processos d’elaboració han de ser manuals; no obstant això, és admissible un cert grau 
de mecanització en operacions parcials, amb excepció sempre de la selecció de les 
primeres matèries. En aquest procés de producció artesanal, s’han de realitzar els controls 
que calguin per garantir la qualitat i les condicions higiènicosanitaries dels productes 
elaborats.  
La responsabilitat i la direcció del procés artesanal alimentari ha de recaure en un artesà o 
mestre artesà alimentari, el qual ha de prendre part directament i personalment en l’execució 
del treball. 
No poden tenir la condició d’empreses artesanals alimentàries les que exerceixen la seva 
activitat de forma ocasional o no tenen les instal·lacions en un lloc permanent, però sí les 
que realitzen l’activitat de manera periòdica i que estan inscrites com a indústries de 
temporada. 
 
Quan es hora de diferenciar als artesans, no hi ha unes dades establertes de qui es 
considera petit o mitjà artesà. Per poder cotitzar com a artesà, s’ha d’estar inscrit com a 




Tenint en compte el Decret de 163/1986, de 26 de maig (actualment derrogat pel Decret 
285/2006), sobre l’artesania alimentària, en el que es preveu l’existència d’empreses 
artesanals alimentàries vinculades al lloc de producció, en les quals té una importància 
primordial l’obtenció de les matèries primeres i el seu procés d’elaboració i on es diu que cap 
la possibilitat de limitar la utilització dels additius als nivells convenients pels seus especials 
processos d’elaboració i circuit de comercialització; Arran d’aquest decret va sorgir l’ordre de 
16 de setembre de 1987, en la qual es van crear les Cartes d’artesà Alimentari i les cartes 
de Mestre artesà alimentari i se’n regulava l’atorgament; i també va sorgir la resolució de l’1 
de juny de 1989, núm. DOGC 1157, del departament d’Agricultura Ramaderia i pesca, en la 
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qual s’establien les condicions necessàries per a la producció de formatges artesans i es 
regulaven els requisits per tal d’obtenir la carta d’artesà formatger.  
En aquesta resolució es considera un formatge artesà, l’elaborat per un artesà a partir de llet 
procedent de bestiar de la pròpia explotació o bé d’altres explotacions del mateix municipi o 
del fronterer.  
Les explotacions han de complir totes les condicions sanitàries corresponents. 
Així mateix, en l’elaboració d’aquest tipus de làctics, es limita la utilització de diferents 
additius i ingredients. No es poden utilitzar colorants en massa, agents aromàtics ni 
estabilitzadors. Tampoc es poden utilitzar la llet en pols, caseïnes, caseïnats, albúmines, 
proteïnes de sèrum, concentrats de llet ni altres productes que n’augmentin el rendiment. 
Quan el formatge és madurat, no es permet la utilització de conservadors, exceptuant l’oli 
d’oliva i olis minerals de qualitat medicinal autoritzats per impregnar la crosta o per 
submergir-hi els formatges. 
 
Formatge de granja: 
  
En l’actualitat l’administració catalana, vol regular el formatge de granja, de manera similar al 
que seria el fromage fermier a França. En aquest cas seria obligat que la producció de la llet 
i l’elaboració del formatge es facin en la mateixa explotació i, a conseqüència, únicament 






A Aragó al igual que a Catalunya, hi ha una llei pròpia que regula la qualitat alimentària en la 
seva Comunitat. En aquesta llei, la 9/2006 de 30 de novembre, es regula la qualitat 
estàndard i la qualitat diferenciada. 
La qualitat estàndard dels aliments com a instrument eficaç per garantir la lleialtat en la 
competència entre els operadors i les transaccions comercials, així com per defensar els 
interessos econòmics dels consumidors. En tot cas, l’assegurament de la qualitat estàndard 
contribueix a la consecució de la seguritat alimentària i de la salut pública.  
Per altre banda, aquesta llei promou la qualitat diferenciada dels aliments produïts o 
elaborats a Aragó amb la finalitat d’incrementar el valor afegit i millorar la competitivitat en el 
mercat global, al temps que contribueix a la fixació de la població en el medi rural i a la 
diversificació de la seva economia. 
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Aquesta llei que consta de quatre títols, el primer està dedicat als principis generals de la llei: 
assegurar la qualitat estàndard, fomentar els aliments a Aragó mitjançant la qualitat 
diferenciada, i regular les obligacions dels operadors, la inspecció i el control i el règim 
sancionador. 
 
En el segon títol, trobem els principis generals de l’assegurament de la qualitat estàndard. 
En ell es regulen les obligacions dels operadors, entre les que destaquen les relatives a la 
obligatorietat de la seva inscripció registral; a l’establiment d’un sistema d’autocontrol i d’un 
sistema de reclamacions i retirada ràpida de productes que es trobin en el circuit de 
distribució o comercialització; i a la implantació de sistemes de traçabilitat que alhora 
exigeixin la identificació de  productes, el seu registre i la complementació dels documents 
que acompanyin el seu transport. 
 
El tercer títol està dedicat a la qualitat diferenciada, on trobem les denominacions 
geogràfiques de qualitat, que  engloben tant les denominacions d’origen protegides (DOP) i 
les indicacions geogràfiques protegides (IGP) regulades en el Reglament (CE) núm. 
510/2006, del consell, de 20 de març de 2006. En aquest títol hi ha un capítol dedicat a 
l’artesania alimentària, que anteriorment estava regulada per la llei 1/1989 de 24 de febrer, 
d’artesania d’Aragó. 
Aquesta llei vincula el caràcter “artesà” no com el producte o aliment, sinó als operadors, 
que previ reconeixement administratiu, podran utilitzar, amb exclusivitat i referides a ells 
mateixos, les mencions de “artesà alimentari”, “empresa artesana alimentària” o “mestre 
artesà alimentari”.  
En el mateix apartat, es dedica figures de qualitat diferenciada dels aliments: especialitats 
tradicionals garantides, la producció integrada i les marques de qualitat alimentaria, el 
control de les quals correspon a les entitats de certificació a la vista de les exigències del 
mercat. 
 
En l’últim títol, es regula el règim sancionador: atribueix competències, tipifica infraccions,  
fixa el sistema de sancions, les normes de prescripció i les peculiaritats del procediment 
sancionador.  
 
Si ens centrem en l’artesania alimentària, que està definida en el capítol 3 del títol 3, 
considerem l’artesania com: l’activitat d’elaboració, manipulació i transformació d’aliments 
que, complint els requisits que estableix la normativa general corresponent, estan subjectes 
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a unes condicions durant tot el procés productiu que garanteixen al consumidor un producte 
final individualitzat i amb característiques diferencials, obtingut gràcies a les petites 
produccions controlades per la intervenció personal de l’artesà. 
 
4.1.3. País Basc 
 
Com s’ha esmentat abans, les Comunitats Autònomes són les que tenen competència en 
qüestió de qualitat alimentària. Per aquest motiu, el País Basc va aprovar la llei 17/2008, de 
23 de desembre, sobre Política Agrària i Alimentària. 
 
En el títol III d’aquesta llei i sota l’epígraf de “Producció agrària”, s’estableixen els principis 
generals de la producció agrícola, ramadera i forestal, amb el que vol preservar la 
sostenibilitat del sòl agrari i el seu entorn, la seguretat sanitària de les produccions amb 
finalitats alimentaries, el benestar animal i la necessària orientació a les demandes del 
consum. Es contempla la producció artesanal, pel que les administracions Basques en velen 
el seu desenvolupament, atribuint la seva regulació per la via reglamentària. En aquesta 
mateixa llei es defineixen els diferents mètodes de producció a potenciar, en especial els 
orientats a obtenir aliments de qualitat. 
 
També es contempla la transformació i comercialització agrària i alimentària, on es fixen 
sistemes d’autocontrol dels processos i els productes, per tal de garantir la innocuïtat i 
salubritat dels mateixos. 
 
Entre altres temes que es tracten,  s’aborda la qualitat dels productes agraris i alimentaris, 
així com la gestió i la millora de la mateixa, donant gran importància a les figures dels 
distintius de qualitat i d’origen. 
 
A efectes d’aquesta llei, es consideren distintius de qualitat i origen, les denominacions 
d’origen protegides i les indicacions geogràfiques protegides, la producció ecològica, les 
especialitats tradicionals garantides, les marques de garantia i altres distintius autoritzats pel 
departament de l’administració de la Comunitat Autònoma competent en matèria agrària i la 
producció artesanal. 
 
El control dels distintius de qualitat i origen poden ser realitzats per entitats privades o 
públiques. En tots els casos, aquestes han de complir la norma sobre requisits generals de 
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les entitats de certificació de productes, UNE-EN-45011 o la norma que la substitueixi o 
complementi, i han d’estar inscrites en el registre de les entitats de control i de certificació de 
productes agraris i alimentaris que compten amb distintius de qualitat i origen, establint 
l’adequada supervisió del funcionament regular de les entitats certificadores. 
Les dades obligatòries i les informacions voluntàries addicionals que figuren en l’etiquetatge 
de productes Bascos amb distintius de qualitat i origen, regulats en l’àmbit de la Comunitat 
Autònoma del País Basc, figuren conforme al dispost en el paràgraf 3 de l’article 41 de la llei 
6/2003, de 22 de desembre, de l’estatut de les persones consumidores i usuàries. 
 
Abans que s’aprovés aquesta llei de política agrària i alimentària, existia el Decret 198/1989 
de 19 de setembre, en que es va crear el Label Basc de qualitat Alimentària. 
L’objectiu d’aquest Label, era que els consumidors poguessin distingir mitjançant signes o 
símbols gràfics, aquells productes que la qualitat o singularitat superessin la mitjana general 
i satisfessin millor les seves necessitats. Poden integrar el Label Basc de qualitat alimentaria 
i fer ús de la marca i dels seus símbols, tots aquells aliments destinats a l’alimentació 
humana produïts en l’àmbit territorial del la Comunitat Autònoma del País Basc que, tenen 
unes característiques d’elevada qualitat i personalitat, bé pel seu origen, per les matèries 
primes utilitzades en al seva fabricació o pels mètodes utilitzats en el procés de producció o 
transformació, s’ajusten a les exigències de les reglamentacions tècnicosanitaries i 
compleixen en les diferents fases de producció o transformació amb les condicions que 
s’estableixen en el Decret.  
 
En definitiva aquestes lleis pretenen afavorir el desenvolupament i prestigi de la indústria 
agrària i alimentària mitjançant la implantació de polítiques que incentiven l’activitat 
econòmica i el desenvolupament sectorial sota els principis bàsics informadors de l’activitat 
de la transformació i comercialització dels productes agraris i alimentaris. 
 
4.1.4. Navarra 
Inicialment a Navarra existeix una regulació sobre l’artesania agroalimentària que consisteix 
en el Decret Foral 103/1994 de 23 de maig, on es defineix, es regula i es fomenta l’artesania 
agroalimentària a Navarra. 
Segons aquest Decret, es denomina artesania agroalimentària l’activitat de manipulació, 
elaboració i transformació de productes agroalimentaris que, complint els requisits que 
estableix la normativa vigent, estan subjectes a unes condicions durant tot el procés 
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productiu que garanteixen al consumidor un producte final individualitat, de qualitat, i amb 
característiques diferencials, obtingudes gracies a les petites produccions controlades per la 
intervenció personal de l’artesà. 
Els artesans agroalimentaris son aquelles persones que realitzen alguna de les activitats 
relacionades en el Repertori d’Oficis d’Artesania Agroalimentari que inclou en l’annex del 
Decret Foral 103/1994, i que està en posició del Diploma corresponent atorgat pel 
« Departamento de Agricultura, Ramaderia y Montes » 
El 19 de desembre del mateix any, es va publicar una ordre Foral (del 19 desembre de 
1994), on es regulava la concessió del Diploma d’Artesà Agroalimentari, on es deia que per 
obtenir el Diploma, s’havia de justificar un mínim de tres anys d’experiència en l’ofici 
corresponent del Repertori d’oficis d’Artesania Agroalimentària o bé d’un any, si s’acreditava 
una formació suficient. 
S’havia també de estar en possessió del carnet de manipulador d’aliments, i tenir un informe 
favorable per part de la Comissió d’Artesania Agroalimentària. 
L’associació d’aliments artesans de Navarra, a l’any 2000 amb la intenció de millorar la 
regulació del sistema de control dels productes artesans, va crear un Reglament de 
funcionament intern que va desembocar en la Disposició Normativa Reguladora de 
l’Artesania Agroalimentària de Navarra, que està recollida en la Resolució del Govern de 
Navarra de 29 de maig del 2000.  
En aquesta Resolució es recullen les característiques que han de complir els productes 
artesans, les Normes Tècniques Específiques de cada producte o grups de productes, el 
logotip d’Artesania agroalimentària (cedit per l’associació d’aliments artesans de Navarra) i 
l’aprovació de la gestió i control per part de l’ICAN (Instituto de Calidad Agroalimentaria de 
Navarra). 
El Institut de Qualitat Agroalimentària de Navarra (ICAN), és una Societat Anònima 
descentralitzada de la Administració que té per objecte la promoció del sector agroalimentari 
de Navarra.  
És un institut autoritzat pel Departament de Desenvolupament Rural i Medi Ambient del 
Govern de Navarra, que es responsabilitza de la inspecció i control de quasi tots els 
productes amb qualitat certificada de la Comunitat Foral.  
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Pel que fa a les normes específiques del formatge, estan recollides a la seva web 
(www.icannavarra.com), on trobem les normes del « Requessón » i « Formatge d’ovella 
curat », entre d’altres productes artesans. 
En aquestes normatives, trobem les pràctiques que estan o no permeses entre les 
elaboracions de formatge.  
Es diu que queden prohibides les pasteuritzacions de la llet, addició de substàncies 
higienitzants a la llet i l’adició de sals antibutíriques (E-252). 
Pel contrari, si que és permès l’addició de clorur càlcic a la llet, la lisozima, i l’ús de 
fungicides o de pintures plàstiques en el tractament de les escorces, i el fumat pels 
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Llei 4/1983 de 22 de febrer. 
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d’artesania. 
Llei 9/2006 de 30 de novembre 
 
Qualitat Estàndard i qualitat 
diferenciada 
 
Llei 17/2008 de 23 de desembre. 
Política Agrària i Alimentaria 
Llei 6/2003 de 22 de desembre. 
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Resolució de 29 de maig de 2000 
Traspàs al ICAN la gestió i control de 
l’artesania alimentaria. 
 
Ordre de 19 desembre de 1994, 
Diploma artesà alimentari 
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Pel que fa a la normativa francesa referent a la qualitat artesana, oficis i mestres artesans, 
ve fixada pel decret núm. 88-109 del 2 de febrer de 1988 relatiu al repertori d’oficis de 
qualitat artesana i al títol de mestre artesà, publicat a la revista oficial de la república 
francesa. 
 
El decret núm. 2007-628 del 27 d’abril, relatiu als formatges i especialitats formatgeres, ens 
defineix el formatge, com el producte fermentat o no, refinat o no, obtingut a partir de 
matèries d’origen exclusivament lleteres. Com poden ser la llet total o parcialment 
descremada, matèria grassa, utilitzades soles o en mescla i coagulades, abans de 
l’escorregut o desprès de l’eliminació parcial de la part aquosa. 
Segons la normativa francesa, el formatge de granja o “fromage fermier”, té un origen de 
granja, i respon a quatre condicions obligatòries: 
Està fabricat per un productor agrícola, respectar les tècniques tradicionals, amb llet de la 
pròpia explotació, que ha de ser transformada en la mateixa explotació. 
Els “fermiers”, s’identifiquen segons el mètodes de producció, pràctiques tradicionals, 
traçabilitat i circuits curts de comercialització. 
L’estructura de les explotacions es basa en el treball en família, parella o pocs empleats, i un 
petit ramat. Generalment són productors eficaços, a causa de la formació rebuda mitjançant 
cursos i assessorament tècnic. 
Els formatges “fermiers”, s’identifiquen per una imatge “natural” d’alta qualitat, que donen al 
producte una identitat pròpia. Això fa que els consumidors estiguin disposats a pagar un 
preu superior al producte de “masses”. 
 
Pel que fa als francesos, les formatgeries artesanals no tenen cap definició fixada per 
normativa, però es considerarien les que s’oposen a la “indústria”. La producció d’aquestes, 
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 A Itàlia no existeix una definició legal de les formatgeries artesanals, com tampoc es troben 
normatives de qualitat general dels formatges, pel que s’ha de recórrer a les normatives 
europees . 
    
En general les formatgeries artesanals s’identifiquen amb la transformació d’una quantitat 
limitada de llet de la pròpia explotació i amb la utilització de tècniques artesanals. La petita 
formatgeria però pot comprar també la llet de l’exterior i utilitzar tècniques més 
mecanitzades. 
Les formatgeries artesanals es limiten a les que tenen una producció limitada i inferior a 
500.000 litres/any. Per altre banda les petites formatgeries serien les que tenen una 
producció limitada i inferior a  2.000.000 litres/any. 
 
L’impacta econòmic varia segons les regions (nord, centre i sud), l’espècie i segons el tipus 
de formatge produït. A Itàlia prop del 50-55% dels formatges d’ovella i cabra son elaborats 
en formatgeries artesanals. 
 
A les formatgeries italianes és de general aplicació el procés d’autocontrol (HACCP). La guia 
de bones practiques ha sigut elaborada per cada regió italiana per l’aplicació de les 
directives de la UE on s’explica la interpretació de les noves normatives higiènicosanitaries. 
 
En les petites formatgeries i en les artesanals, no es necessari el reconeixement però si el 
registre en el D.I.A. (Declaració d’Inici d’Activitat).  
El productor ha de fer una Declaració d’inici d’Activitat (D.I.A.) a la ASL (“Azienda” Sanitaria 
Local) per la tramitació en l’Administració local on tingui la seu de l’activitat. 
La “Azienda” Sanitària Local que rep la declaració d’inici d’activitat, verifica el que s’exposa i, 
també que compleixin els requeriments de la normativa vigent. 
La ASL, en el cas de no conformitat, comunica el resultat del control al titular i a 
l’administració local, el qual emet una decisió que deté  el inici de l’activitat. (Salvatore Claps 
ricercatore. CRA--ZOE Unità di ricerca per la Zootecnia Estensiva).  
L’1 de juny de 1951 va marcar un dels moments més significatius en la història del formatge. 
Aquest any, va ser quan es va redactar el « conveni de Stresa », un acord internacional 
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signat per Alemanya, Àustria, Bèlgica, Dinamarca, França, Itàlia, Noruega, Holanda i Suïssa; 
regulant l’ús de les denominacions d'origen i el nom del formatge. 
Arran d’aquest fet, a Itàlia es va aprovar al 1954 la llei núm. 125 de 10 d'abril, que encara 
defineix i protegeix les denominacions d'origen i el tipus de formatge.  
Tal com es diu en l’article segon d’aquesta mateixa llei, es reconeixen els formatges amb 
Denominació d’Origen, els formatges produïts en regions geogràficament delimitades pels 
costums locals i les característiques dels productes estan fortament influenciades per les 
condicions de l’entorn de producció. 
Es reconeixen com a « denominacions típiques », les relacionades amb els productes de 
formatge del país, prenent nota de bona fe i de les pràctiques establertes, que es deriven de 
determinats mètodes de producció. 
 El 30 d’octubre de 1955 va ser quan es va atorgar les primeres Denominacions d’origen 
Controlades - DOC – a Itàlia, que han estat substituïdes per les sigles DOP (Denominació 
d’Origen Protegida), mentre que les denominacions típiques, s’han convertit en IGP 
(Indicació Geogràfica Protegida). 
El canvi d’aquestes identificacions no te gaire importància, totes les “antigues” DOC, 
continuen tenint validesa i han estat transferides automàticament a les noves DOP. Això va 
ser resultat de la Comunitat Europea i tenia com objectiu unificar el valor de les diferents 
distincions dels països.  
Amb el terme de “productes tradicionals”, s’entén aquells productes agroalimentaris els 
quals el seu mètode d’elaboració, conservació i maduració està consolidat en el temps, són 
homogenis en tot el territori on se’n utilitza el nom i segueix normes tradicionals durant un 
període no inferior a 25 anys.  
 
El “producte tradicional” segons el reglat en el decret del 18 de juliol del 2000, és una marca 
en propietat del Ministeri d’Agricultura que està fora de la normativa de les certificacions 
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5. NORMES SANITÀRIES I DE QUALITAT RELATIVES AL FORMATGE 
 




Els formatges, igual que tots els productes que van destinats al consum, en la seva 
elaboració han de complir unes normes higièniques per tal d’assegurar la qualitat del 
producte final. Com a producte alimentari, està regulat pel Reglament 852/2004 del 
Parlament Europeu i del Consell, on principalment del que es tracta és implementar i 
mantenir procediments permanents basats en els principis del sistema d’anàlisi de perills i 
punts de control crític (APPCC).   
 
Tenint en compte que el formatge és un derivat lacti, i per tant d’origen animal, s’ha de tenir 
especial cura de la higiene dels productes, ja que en aquest tipus d’aliment s’han observat 
en freqüència riscos microbiològics i químics. Per evitar aquest problema existeix el 
reglament 853/2004 del Parlament Europeu i del Consell pel que s’estableixen normes 
específiques d’higiene dels productes d’origen animal. La secció IX d’aquest  reglament està 
dedicada als requisits sanitaris per la producció de llet crua, on es dóna especial importància 
a la higiene de les explotacions productores de llet i es descriuen els requisits relatius als 
productes lactis.   
 
Al ser el consum humà el destinatari, s’han de prendre més mesures per assegurar el 
compliment de totes les normatives higièniques i sanitàries dels aliments d’origen animal. En 
conseqüència, existeix un reglament de caire europeu, el 854/2004 de 29 d’abril, pel que 
s’aproven normes específiques per l’organització de controls oficials dels productes d’origen 
animal destinats al consum humà, per fer complir les normes nacionals establertes i 
d’aquesta manera protegir la salut pública i en el seu cas, la sanitat i el benestar dels 
animals. 
 
Per tal que els petits establiments de producció i comercialització de lactis puguin aplicar les 
normatives sanitàries específiques, es va crear la directiva 92/47/CEE del Consell, 
transposada per l’ordre de 26 de maig de 1993, relativa a les condicions de concessió 
d’excepcions temporals i limitades respecte les normes comunitàries sanitàries específiques 
aplicables a la producció i comercialització de llet crua i productes lactis.  En aquesta ordre 
es dicten uns volums de producció que en cas de no superar-los les empreses podran 
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disposar de més temps per a aplicar les normatives sanitàries, o bé estar exemptes 
d’algunes d’elles.    
 
De qüestions microbiològiques aplicables als productes alimentaris en general, es descriuen 
al Reglament 2073/2005 del Parlament Europeu i del Consell. 
 
Relatiu a les normes d’etiquetatge europees, es regulava en la Directiva 79/122/CEE que va 
ser derrogada per la Directiva 2000/13/CE (relativa a l’aproximació de les legislacions dels 
Estats membre en matèria d’etiquetatge, presentació i publicitat dels productes alimentaris) i 
modificada per la Directiva 97/4/CEE (relativa a l’aproximació de les legislacions dels Estats 
membre en matèria d’etiquetatge, presentació i publicitat dels productes alimentaris 
destinats al consumidor final). 
L’article I de la Directiva 2000/13/CEE és modificat per la Directiva 2001/101/CEE.  
 
 
DESCRIPCIÓ DE LES NORMATIVES 
 
Higiene dels productes alimentaris: 
 
En el Reglament CE 852/2004, relatiu a la higiene dels productes alimentaris, s’estableix 
que els operadors d’establiments alimentaris han de prendre les mesures necessàries i crear 
les condicions adients per controlar els perills, i garantir l’aptitud per al consum humà dels 
aliments que produeixin, transformin i distribueixin, mitjançant el compliment d’uns requisits 
generals i específics en matèria d’higiene. El reglament, preveu que els operadors 
econòmics podran utilitzar guies de pràctiques correctes d’higiene  (GPCH) com a ajuda en 
el compliment de les obligacions esmentades i afegeix que els operadors d’establiments 
alimentaris han de posar a punt, implementar i mantenir procediments permanents basats en 
els principis del sistema d’anàlisi de perills i punts de control crític (APPCC).   
Els requisits relatius al APPCC han de tenir en compte els principis inclosos en el “Codex 
Alimentarius”. Aquests sistemes estableixen que es poden aplicar amb flexibilitat per tal que 
es puguin implementar en totes les situacions, amb l’objectiu  d’identificar i controlar els 
perills significatius en l’aliment, i alhora mantenir els atributs dels productes que produeixen, 
elaboren i/o comercialitzen, tot i tenint en compte les peculiars característiques i la diversitat 
dels establiments.  
La flexibilitat també es convenient per poder seguir utilitzant mètodes tradicionals en 
qualsevol fase de producció, transformació o distribució d’aliments i en relació amb els 
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requisits estructurals dels establiments. No obstant, la flexibilitat no ha de posar en perill els 
objectius d’higiene dels aliments. 
 
En el reglament, s’estableixen una sèrie de requisits generals que cal que els operadors 
facin complir, com són els criteris microbiològics, control de temperatura, manteniment de la 
cadena de fred, mostreig i anàlisis i tots aquells procediments necessaris per assolir els 
objectius fixats de cara a complir les metes del Reglament.  
S’han de prendre mesures de control, per evitar l’exposició dels productes primaris en front 
de qualsevol focus de contaminació, i portar un registre amb les mesures aplicades per 
controlar els perills de manera adequada i durant un període adequat tenint en compte la 
naturalesa i la mida de l’empresa alimentaria.  
 
La seguretat dels productes alimentaris es garanteix principalment mitjançant un enfocament 
preventiu, com l’adopció de bones pràctiques d’higiene. Es convenient fixar criteris 
microbiològics que defineixin la acceptabilitat dels processos de fabricació i manipulació 
tenint en compte que els criteris de seguretat alimentaria han de ser aplicables durant tota la 
vida útil del producte podent respectar les condicions previsibles en la distribució, 
emmagatzemen i utilització, per controlar el límit en el qual un producte s’ha de considerar 
contaminat.  
 
Pel que es refereix a determinats criteris de seguretat alimentaria, es concedeix als Estats 
Membres una dispensa transitòria que els permet complir criteris menys estrictes, sempre i 
quan els productes sols es comercialitzin en el mercat nacional.  
 
En el Reglament (CE) núm. 853/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril de 
2004, en que s’estableixen normes específiques d’higiene dels aliments d’origen animal, 
trobem a la secció IX els requisits específics aplicables a la llet crua i productes lactis. 
Aquesta secció està modificada pel Reglament (CE) núm. 1662/2006 de la Comissió, de 6 
de novembre de 2006, on la secció passa a anomenar-se requisits específics aplicables a la 
llet crua, calostre, productes lactis i productes a base de calostre. També són modificats els 
annexes II i III pel Reglament (CE) núm. 1020/2008 de la Comissió, de 17 d’octubre de 
2008. 
 
Entre els requisits sanitaris per la producció de llet crua i calostre, ens indiquen que la llet 
crua i el calostre ha de procedir d’animals que no presentin símptomes de malalties 
contagioses transmissibles a l’home, que estan en un bon estat de salut en general, que no 
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presenten trastorns que puguin contaminar la llet o el calostre i, en particular que no pateixin 
malalties del aparell genital, o inflamacions o ferides perceptibles a les mamelles.  
Si s’ha subministrat als animals substàncies o productes, aquests han de ser autoritzats, i 
haver complert un termini establert d’espera prescrit per aquests productes o substàncies. 
Pel que fa a la higiene de les explotacions productores de llet, hi ha estipulats uns requisits 
aplicables als locals i equips. 
 Els equips i locals d’emmagatzematge, manipulació o refredament, han de estar situats de 
manera que es limiti el risc de contaminació de la llet o el calostre. 
Totes les superfícies que estan en contacte amb la llet o calostre, han de ser fàcils de 
netejar, desinfectar i mantenir-se en bon estat. Els equips han de netejar-se freqüentment, 
almenys un cop al dia, i abans de tornar-se a utilitzar. 
El munyiment ha de realitzar-se de manera higiènica garantint principalment la neteja de les 
mamelles, mugrons i de les zones contigües. El fluid procedent de cada animal s’ha de 
controlar per a detectar possibles anomalies. El calostre s’obté per separat i no es mesclarà 
amb la llet crua. 
Immediatament després del munyiment, la llet o el calostre ha de conservar-se en un lloc 
net, concebut i equipat expressament per evitar qualsevol contaminació. La llet haurà de 
refredar-se immediatament a una temperatura no superior a 6ºC i mantenir aquesta 
temperatura fins a la seva transformació, i el calostre es mantindrà a 6ºC o bé es congelarà. 
Es podria mantenir una temperatura més alta si la transformació té lloc immediatament 
després del munyiment o dintre de les 4 hores següents a la seva acceptació en 
l’establiment de transformació, o bé l’autoritat competent autoritza una temperatura més alta 
per raons tècniques pròpies de la fabricació de determinats productes lactis. 
La higiene del personal manipulador també és important. Les persones encarregades del 
munyiment y de la manipulació de la llet crua i calostre han de mantenir un elevat grau de 
neteja, disposant d’instal·lacions que els permetin rentar-se les mans i braços a prop de la 
sala de munyiment.  
Els operadors d’empreses alimentaries que fabriquen productes lactis han d’iniciar 
procediments per garantir que, immediatament abans de ser sotmesos a tractament tèrmic i 
un cop sobrepassat el període d’acceptació, especificat en els procediments basats en el 
APPCC, que la llet crua compleixi uns criteris microbiològics determinats: 
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TAULA DELS CRITÈRIS MICROBIOLÒGICS 
 Colònies de gèrmens a 30ºC (per ml) 
Llet de vaca crua < 300000 
Llet crua de vaca transformada <100000 
Llet crua d’altres espècies < 1500000 
Llet crua d’altres espècies per la fabricació 
de productes realitzats amb llet crua, sense 
posterior tractament tèrmic 
<500000 
* Dades extretes del Reglament 853/2004/CE 
Si es trobessin residus d’antibiòtics en una quantitat que superés els nivells autoritzats en el 
Reglament (CEE) núm. 2377/90 (annexes I i III), o bé el total de residus de substàncies 
antibiòtiques superessin un valor màxim admissible, l’empresa alimentaria hauria d’iniciar 
procediments per tal de garantir que aquesta llet crua no es posés al mercat. 
En el cas que no es complissin alguns dels criteris citats anteriorment, els operaris haurien 
d’informar a l’autoritat competent i adoptar mesures per corregir la situació. 
Aquest mateix reglament estableix que en l’etiquetatge de productes elaborats amb llet crua 
en que el seu procés d’elaboració no intervingui cap tractament físic o químic, hauran 
d’aparèixer les paraules “elaborat amb llet crua”, en el cas dels productes elaborats amb 
calostre, hauria d’aparèixer l’expressió “elaborat amb calostre”  segons el dispost a la 
Directiva 2000/13/CE.  
Els controls oficials que s’han de fer a la llet i als productes lactis, estan descrits en el 
Reglament (CE) núm. 854/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril de 2004, 
en el que s’estableixen les nomes específiques per l’organització de controls oficials dels 
productes d’origen animal destinats al consum humà.  
Els animals de les explotacions de producció de llet han de sotmetre’s a controls oficials per 
assegurar que es compleixen els requisits sanitaris aplicables a la producció de la llet crua, i 
en particular, a l’estat de salut dels animals i l’ús de medicaments veterinaris. També s’ha de 
comprovar que compleixen els requisits d’higiene. En aquests controls es podren incloure 
inspeccions o supervisions dels controls portats a terme per organismes professionals. Si la 
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higiene resulta inadequada, l’autoritat competent ha de comprovar que es prenen les 
mesures oportunes per a corregir la situació.    
Pel que fa a les condicions de concessió d’excepcions temporals i limitades respecte de les 
normes comunitàries sanitàries específiques aplicables a la producció i comercialització de 
llet crua i productes lactis, està regulat per la directiva 92/47/CEE del Consell, de 16 de juny 
de 1992. 
Aquesta directiva es va crear amb la consideració de la possibilitat de que alguns 
establiments no poguessin complir totes les normatives específiques previstes a la Directiva 
92/46/CE (actualment derrogada), a causa de determinades situacions particulars. Amb 
l’objectiu de tenir en compte les situacions locals concretes i evitar el tancament 
d’establiments, es va trobar convenient establir el règim de concessió d’excepcions 
temporals i limitades pels establiments que varen començar a funcionar abans de l’u de 
gener del 1993. Aquesta directiva és modificada per l’ordre del 26 de maig de 1993 on 
s’estableixen les condicions per la sol·licitud de classificació d’establiments i de concessió 
d’excepcions temporals i limitades a les normes comunitàries sanitàries per la producció i 
comercialització de llet crua, llet de consum tractada tèrmicament i productes lactis.  
En aquesta ordre es defineixen els establiments de producció limitada, els quals poden 
acollir-se al règim d’excepcions permanents. 
Indicativament, es consideren establiments de producció limitada aquells en els que la 
matèria primera utilitzada no supera els 750.000 litres/any de llet de vaca, els 250.000 
litres/anys de llet d’ovella o els 350.000 litres/any en el cas de la llet de cabra. 
Quan les llets utilitzades procedeixen de diferents espècies, el volum de producció no pot 
ser superior a 700.000 litres/any.  
 
Microbiologia del formatge: 
En termes microbiològics, ens hem de referir al Reglament CE núm. 2073/2005 (veure CD), 
més concretament en el punt 2.2  on es mostren els criteris de higiene dels processos de llet 
i productes lactis. 
En aquests reglament trobem els límits dels microorganismes que poden tenir diferents tipus 
de formatges i d’altres derivats lactis. Els mostreigs es realitzaran generalment en el moment 
durant la transformació en el que es creu que la concentració de microorganismes és 
màxima. En el cas dels formatges realitzats amb llet sotmesa a un tractament tèrmic inferior 
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a la pasteurització i formatges madurats fets a base de llet o sèrum sotmesos a la 
pasteurització o un tractament tèrmic més fort, el mostreig s’haurà de realitzar al final del 
procés de fabricació. 
El formatge fet a base de llet o sèrum sotmès a tractament tèrmic, ens permet presència 
d’E.coli en els límits entre 100 i 1000 ufc/g, seguint el mètode d’assaig ISO 16649-1 o 2.  
El formatge fet a base de llet crua, permet la presència d’Estafilococcs coagulasa positius,  
amb una concentració entre 104 i 105 ufc/g, obtingudes seguint el mètode d’assaig EN/ISO 
6888-2 . 
El formatge fet a base de llet sotmesa a un tractament tèrmic inferior a la pasteurització i 
formatges madurats fets a base de llet o sèrum sotmesos a pasteurització o un tractament 
tèrmic més fort, permet la presència d’Estafilococs coagulasa positius, amb una 
concentració entre 100 i 1000 ufc/g, seguint el mètode d’assaig EN/ISO 6888-1 i 2.  
Els formatges frescos fets a base de llet o sèrum sotmesos a pasteurització o un tractament 
més fort, permeten la presència d’Estafilococs coagulasa positius, amb una concentració 
entre 10 i 100 ufc/g, seguint el mètode d’assaig EN/ISO 6888-1 i 2.  
En el cas que els resultats fossin insatisfactoris, s’hauria de prendre una acció  de millora en 
la higiene de la producció i selecció de les matèries primes. En alguns casos descrits al 
Reglament 2073/2005, en el cas de sobrepassar aquests límits, el lot de formatge hauria de 




En relació a les normes comunitàries d’etiquetatge europees en un inici estava regulat per la 
Directiva 79/122/CEE. A l’any 1997, aquesta directiva va ser modificada per la directiva 
97/4/CEE relativa a l’aproximació de les legislacions dels Estats membre en matèria 
d’etiquetatge, presentació i publicitat dels productes alimentaris destinats al consumidor 
final. Finalment a l’any 2000, la directiva 79/122/CEE va ser derrogada per la Directiva 
2000/13/CE relativa a l’aproximació de les legislacions dels Estats membres en matèria 
d’etiquetatge, presentació i publicitat dels productes alimentaris. 
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En l’actualitat per tant, segueixen vigents les Directives 97/4/CEE i 2000/13/CEE, amb les 
seves respectives modificacions, com és l’article I de la Directiva 2000/13/CEE que va ser 
modificat per la Directiva 2001/101/CEE.  
Com a principis generals d’etiquetatge de tots els productes, els formatges han d’indicar: 
La denominació de venta del producte. 
 La llista d’ingredients, 
 la quantitat de determinats ingredients o categories d’ingredients de conformitat amb 
el disposat a l’article 7 de la Directiva 2000/13/CEE, 
 en els productes preembalats, la quantitat neta, 
 la data de duració mínima, o la data de caducitat, 
 les condicions especials de conservació i d’utilització, 
 el nom o raó social i la direcció del fabricant o de l’embalador o d’un venedor 
establert dins de la Comunitat, 
 lloc d’origen o de procedència en els casos en que la seva omissió pogués induir a 
error al consumidor sobre l’origen o la procedència real del producte alimentari. 
 
Segons el descrit en l’article 6 de la directiva 2000/13/CE no cal indicar els ingredients en el 
cas dels formatges, sempre que no se’ls hagin afegit més ingredients que, productes lactis, 
enzims i cultius de microorganismes necessaris per la fabricació, o la sal necessària per la 
fabricació dels formatges que no són frescos o fosos. A nivell espanyol, l’etiquetatge està 
sotmès a una normativa més restrictiva, la qual es troba explicada en l’apartat “Etiquetatge 
de formatges, Legislació Espanyola”. 
 
 
Distintius de Qualitat 
Conforme amb les normes generals d’etiquetatge, i tenint present que alguns productes 
agrícoles estan subjectes a característiques molt específiques, és convenient adoptar 
disposicions complementàries especials per als productes agrícoles i alimentaris procedents 
de zones geogràfiques delimitades que exigeixen als productors la utilització dels signes o 
de les indicacions en les denominacions comunitàries, per donar a conèixer millor als 
consumidors aquesta categoria de productes i les garanties vinculades a aquests, i per altre 
banda, permetre una identificació més fàcil d’aquests productes en els mercats, per facilitar 
els controls dels mateixos. 
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En el cas de les denominacions d’origen i les indicacions geogràfiques és necessari adoptar 
un enfocament comunitari. Un conjunt de normes comunitàries que impliquen un règim de 
protecció que permetin el desenvolupament de les indicacions geogràfiques i de les 
denominacions d’origen ja que aquest marc garanteix, mitjançant un enfocament més 
uniforme, unes condicions de competència lleial entre els productors dels productes que es 
beneficien d’aquestes indicacions i fa que aquests productes gaudeixin d’una major 
credibilitat als ulls dels consumidors. 
Les Denominacions d’origen protegides i les indicacions geogràfiques protegides, estan 
emparades en el Reglament 510/2006/CE del Consell, de 20 de març de 2006, sobre la 
protecció de les indicacions geogràfiques i de les denominacions d’origen dels productes 
agrícoles i alimentaris. 
De conformitat amb aquest reglament,  s’entén per denominació d’origen protegida (DOP) la 
emprada per designar els productes agroalimentaris que procedeixen d’un lloc o una zona 
geogràfica determinada, o excepcionalment d’un país, que deguin exclusivament o 
fonamentalment les seves característiques al medi geogràfic, tenint en compte els factors 
naturals i humans, i que siguin produïts, transformats i elaborats en el lloc o la zona 
geogràfica que dóna nom a la denominació, incloses les denominacions tradicionals de 
productes agroalimentaris, geogràfiques o no, si compleixen els requisits esmentats. 
S’entén per indicació geogràfica protegida (IGP) la denominació geogràfica protegida (IGP) 
la denominació emprada per designar els productes agroalimentaris que procedeixen d’un 
lloc, una zona geogràfica o, excepcionalment, un país que degui la qualitat especial, la 
reputació o una altra característica concreta al seu origen geogràfic i que siguin produïts, 
transformats o elaborats en el lloc, la zona o el país que dóna nom a la indicació, incloses 
les denominacions tradicionals de productes agroalimentaris, geogràfiques o no, si 
compleixen els requisits esmentats. 
 
Quan es tracta de les especialitats tradicionals garantides de productes agrícoles i 
alimentaris, estan protegides pel Reglament (CE) núm. 509/2006 del Consell, de 20 de març 
de 2006. 
 
L’especialitat tradicional garantida (ETG) és una certificació de característiques específiques 
que reconeix, mitjançant la inscripció al registre comunitari, un producte agroalimentari que 
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té una composició tradicional o que ha estat obtingut a partir de matèries primeres 
tradicionals o mitjançant un mètode de producció o transformació de tipus tradicional. 
Les ETG, poden ser amb reserva de nom, o bé sense reserva de nom. Els productes que 
compleixen el plec de condicions, tenen dret a utilitzar el nom, la denominació ETG i el 
símbol comunitari específic, mentre els que pel contrari no compleixen el plec de condicions, 
sols poden utilitzar el nom del producte 
 
Per tal que els producte agrícoles i alimentaris es beneficiïn de les denominacions de 
qualitat, els productors han d’estar inscrits a un registre comunitari. Per poder formar part 
d’aquest registre, els productes han de satisfer les condicions establertes pel Reglament 
corresponent (509-510/2006). Per aquest motiu, existeix la figura dels consells reguladors de 
cada denominació, que s’encarreguen d’examinar prèviament les sol·licituds, mitjançant el 
compliment de disposicions comunes i plecs de condicions, que en cas d’acceptació, 
passaria a mans de la Comissió que procediria a un examen per assegurar-se que es 
compleixen totes les condicions establertes pel Reglament corresponent, i que garanteixen 




















                                                                               Normatives dels formatges artesans 





















Higiene de  productes alimentaris 
853/2004/CE 





Controls oficials dels productes 
















a la producció i 
comercialització de llet 




















DOP, IGP, ETG 
                                                                               Normatives dels formatges artesans 




5.2 Legislació Espanyola  
 
La seguretat alimentària de la matèria primera “la llet” 
 
En qüestió de la matèria primera, la llet, per tal de complir amb el Reglament (CE) núm. 
178/2002, del parlament Europeu i del Consell, de 28 de gener, que estableix la necessitat 
per les empreses alimentaries de posar en pràctica sistemes que permetin, en totes les 
etapes de producció, transformació i distribució, assegurar la traçabilitat dels aliments; el 
Ministeri d’Agricultura, Pesca i Alimentació, va publicar el RD 217/2004, pel que es regula la 
identificació i registre dels agents, establiments i contenidors que intervenen en el sector 
lacti, i el registre de moviments de la llet crua de vaca. 
Està implantat així el sistema de traçabilitat de la llet crua de vaca. 
 
Es creà per aquest motiu, una eina imprescindible que permet establir la traçabilitat de la llet 
crua de vaca. El mòdul de Traçabilitat de la « base de dades LETRA Q », una aplicació 
informàtica integrada en el sistema de informació LETRA Q, on estan registrats tots els 
agents i contenidors del sector lacti. En ella, els responsables dels centres lactis registren 
tots els moviments que es produeixen entre contenidors, des de que la llet crua de vaca surt 
de la explotació productora fins que arriba a un centre de transformació. 
Amb la finalitat de garantir el compliment dels requisits de qualitat establerts en els 
Reglaments comunitaris relatius a la higiene dels aliments, esta publicat el RD 1728/2007 de 
21 de desembre, pel que s’estableix la normativa bàsica de control que han de complir els 
operadors del sector lacti i es modifica el RD 217/2004, de  6 de febrer, pel que es regula la 
identificació i registre dels agents, establiments i contenidors que intervenen en el sector 
lacti i el registre dels moviments de la llet. 
Aquest Real Decret completa el sistema de informació LETRA Q amb el mòdul de qualitat, 
aplicació informàtica on conflueixen administració, operadors, productors, laboratoris 
registrats i oficials. Permet la gestió homogènia de les mostres de llet crua de vaca dels 
controls obligatoris i la seva associació al moviment, així com la gestió de les mostres 
oficials. 
El sistema LETRA Q s’emmarca dins dels treballs impulsats des de el MARM (Ministerio de 
medio ambiente rural y marino) per la millora del control de traçabilitat i de la qualitat de la 
llet crua de vaca; es millora així la transparència dels sector lacti des de la exportació 
productora fins la indústria transformadora. Així mateix, aquest sistema garanteix als 
consumidors una major garantia en matèria de seguretat alimentària.  
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Normes de qualitat dels formatges: 
 
A l’any 1967, es va aprovar el Decret 2484/1967, de 21 de setembre, pel que s’aprovava el 
text del Codi Alimentari Espanyol (CAE), on ja s’establia en el capítol XV “llets i derivats”, 
una secció relativa als formatges. Al 1985 va sortir l’ordre de 29 de novembre, que 
complementava el Codi Alimentari Espanyol, on s’aprovaven les normes de qualitat per 
formatge i formatges fosos destinats al mercat interior. 
 
No va ser fins a l’any 2006, que aquesta ordre va quedar derrogada per l’actual Reial Decret 
1113/2006 sobre les normes de qualitat per formatges i formatges fosos. 
En l’aquest decret es diu que tots els formatges elaborats a Espanya inclosos els que utilitzin 
el nom d’alguna varietat de formatge espanyola o estrangera, hauran, a més de complir el 
fixat per dita norma, complir també els usos i pràctiques tradicionals lligades a la varietat. 
No obstant, com excepció al indicat, en els formatges amb denominació d’origen protegida o 
indicació geogràfica protegida, prevaldran les característiques diferencials establertes en els 
plecs de condicions del Consell regulador de la pròpia denominació d’origen. 
La denominació dels productes, a excepció de les varietats de formatge que tinguin una 
norma específica utilitzaran la denominació prevista “formatge” que haurà de completar-se, 
segons correspongui, per l’origen de la llet, la maduració i el contingut en greixos.  
Segons l’origen de la llet, els que es fabriquin amb llet diferent de la de vaca, hauran 
d’incloure en la seva denominació desprès de la paraula “formatge”, la indicació de l’espècie 
que li correspongui. 
Pel que fa a la maduració trobarem, formatge fresc, blanc pasteuritzat i formatge madurat 
(dintre dels madurats: tendre, semi curat, curat, vell i anyenc).  
També s’indicarà el contingut mínim de matèria grassa per cent grams de producte acabat, o 
bé s’indicarà segons sigui extra-gras, gras, semi-gras, semidesnatat o desnatat, segons les 
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Additius alimentaris en els formatges: 
 
Quan parlem dels additius que es poden utilitzar en els formatges, s’ha de tenir en compte el 
Real Decret 142/2002, de l’1 de febrer, pel que s’aprova la llista positiva d’additius diferents 
a colorants i edulcorants per l’ús en l’elaboració de productes alimentaris, així com les seves 
condicions d’utilització. Aquests criteris varien en funció de la tipologia de formatge a 
elaborar. 
En el cas dels formatges madurats, es permet l’ús segons el criteri de “quantum satis”, dels 
carbonats de calci (E-170), carbonats de magnesi (E-504), clorur càlcic (E-509) i la Glucono-
delta-lactona (E-575). 
 
En la Mozzarella i formatges obtinguts a partir de “lactosueros”, els additius permesos, són 
l’àcid acètic (E-260), l’àcid làctic (E-270), l’àcid cítric (E-330) i la glucono-delta-lactona (E-
575), totes elles també amb la dosi “quantum satis”. 
 
Quan es parla de formatges madurats en llonzes o rallat, els permesos amb dosi “quantum 
satis”, són els carbonats de calci (E-170), cel·luloses (E-460), carbonats de magnesi (E-504), 
clorur càlcic (E-509) i la glucono-delta-lactona (E-575). 
 
A l’annex III del mateix Real Decret, trobem els conservants i antioxidants permesos en 
determinades condicions.  
 
En el cas dels formatges en llonzes envasat, en capes, amb altres aliments afegits o bé 
sense madurar, està permesa la utilització d’àcid sòrbic, sorbat potàssic i sorbat càlcic (E-
200, E-202, E-203), en una dosi màxima de 1000 mg/kg. 
 
En formatges curats o madurats (dur, semi dur i semi tou), es permet l’ús de 12.5mg/kg de 
nisina (E-234),  50mg/kg (quantitat residual, expressat en NO3Na) de nitrat sòdic (E-251) i 
nitrat potàssic (E-252) i l’addició de Lisozima (E-1105) en dosi “Quantum satis”. 
 
En tractaments de superfície del formatge curat o madurat es permet l’addició de natacimina 
(E-235) sempre i quan no sigui present a 5 mm de profunditat i amb una dosi màxima de 1 
mg/dm2 de superfície. 
També en tractaments de superfícies són permesos en dosis “ Quantum satis”, l’àcid sòrbic, 
el sorbat potàssic, el sorbat càlcic, l’àcid propiònic, el propionat sòdic, el propionat càlcic i el 
propionat potàssic (E-200, E-202, E-203, E-280, E-281, E-282, E-283 respectivament). 
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En qüestió de colorants, regeix el Real Decret 2001/1995, de 7  de desembre, pel que 
s’aprova la llista positiva d’additius colorants autoritzats pel seu ús en l’elaboració de 
productes alimentaris així com les seves condicions d’utilització. 
 
En el formatge Sage Derby, és permesa la utilització de clorofiles i clorofilines i els seus 
complexos cúprics (E-140 i E-141) en quantitat “Quantum satis”. 
 
En formatges madurats taronja, groc i blanc marfil es poden utilitzar carotens i extracte de 
pebrot segons bones pràctiques, i l’annato, la bixina i la norbixina amb una dosi màxima de 
15mg/kg (E-160a,b,c). 
 
Quan es tracta del formatge Morbier, es permet utilitzar el carbó vegetal (E-153), pel contrari 
en el formatge Jaspeado vermell són permeses les coxinilles, l’àcid carmínic i carmis en una 
dosi màxima de 125mg/kg, i les antocianines (E-163) seguint les bones pràctiques d’ús. 
 
En les escorces comestibles dels formatges esta permesa l’utilització en dosi “Quantum 
satis” els colorants E-100, E-102, E-104, E-110, E-120, E-122, E-124, E-129, E-131, E-132, 
E-133, E-142, E-151, E-155, E-160d , E-160e, E-160f i el E-161b. 
 
Funció dels conservants permesos en el formatge (Cubero, N., Monferrer, A., Villalta, 
2002): 
Lisozima :   
La lisozima és un polipèptid natural constituït per 129 aminoàcids amb una forta acció 
glucolítica sobre la paret cel·lular dels microorganismes Gram positius, entre les quals es 
troben les bactèries làctiques. La ruptura de la paret cel·lular provoca  la mort de les cèl·lules 
per shock osmòtic. Provoca la lisi de les cèl·lules bacterianes dels microorganismes 
esporògens anaerobis responsables de a fermentació butírica, amb la conseqüent inhibició 
del creixement i mort de la mateixa.   
La lisozima és una proteïna bàsica, estable a pH àcid encara a temperatures elevades, però 
làbil a pH alcalí que ens permet deixar d’utilitzar els nitrats en aquests productes per evitar el 
desenvolupament de les bactèries anaeròbies formadores de gas (Clostridium 
tyrobutyricum) i especialment els gèrmens butírics que provoquen inflaments tardans dels 
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formatges. Ens permet doncs, una regulació de la maduració dels formatges sense 
producció de sabors anòmals a causa d’alteracions bacterianes.  
Tot i que en la legislació està indicat que es permet addicionar lisozima segons criteri  
“quantum satis”, la dosi recomanada en els formatges és de 25ppm. 
Àcid sòrbic i sorbats: 
L’àcid sòrbic és un àcid gras di-insaturat. És un dels conservants més utilitzats per la 
indústria alimentaria. La raó principal és la seva falta de toxicitat, a més que el seu ús no 
aporta sabors ni aromes estranys al aliment. Els sorbats són molt poc tòxics. 
Metabòlicament l’àcid sòrbic es comporta en l’organisme com els demès àcids grassos, 
s’absorbeix i s’utilitza com una font d’energia. 
L’àcid sòrbic i les seves sals s’utilitzen com agents fungistàtics, inhibint determinats enzims 
en la cèl·lula microbiana. Es manté actiu front a catalasa positiu com llevats, floridures i 
altres bactèries d’aquest tipus, tot i que la seva acció és més forta contra fongs i llevats, ja 
que les bactèries tenen un comportament diferent i sols es veuen afectades en part. 
A causa de la seva petita constant de dissociació es pot utilitzar per a la conservació 
d’aliments dèbilment àcids amb un valor de pH pròxim al neutre. 
Àcid propiònic: 
 
L’àcid propiònic, és un àcid gras de cadena curta, que es troba de manera natural com 
producte metabòlic en diferents processos de curat, etc., i també forma part del cos humà. 
Actua com inhibidor a grans concentracions introduint-se a la cèl·lula i interferint en el 
metabolisme per bloqueig enzimàtic. Inhibeix el creixement dels microorganismes, a causa a 
que entra en competència amb aminoàcids essencials, com l’alanina. 
És actiu front la majoria de floridures, encara que hi ha espècies de Penicilium que el toleren 
a concentracions del 5%. 
S’utilitzen especialment les sals, ja que l’àcid té una olor molt forta.  
Una de les seves aplicacions importants és l’impregna de l’escorça d’alguns formatges, per 
impedir el floriment. Alguns formatges tenen de forma natural quantitats relativament altes 
d’àcid propiònic produït per l’acció del propionibacterium, substància que contribueix de 
forma important al seu aroma característic. 
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La nisina és una proteïna amb acció antibiòtica produïda per algunes soques de 
Lactococcus lactis, un microorganisme present en la llet fresca de forma natural i que intervé 
en la fabricació de diferents productes lactis.  
Té un espectre d’acció més important contra les espores bacterianes que contra la forma 
vegetativa de la cèl·lula, a causa de que la seva acció afecta a la membrana citoplasmàtica 
fent-la més sensible a la temperatura. Actua la nisina que roman en forma activa després del 
tractament tèrmic inhibint la formació d’espores bacterianes. 
Sols actua contra bactèries Gram positives, això la converteix en un antibacterià limitat ja 
que no afecta a Gram negatives, i les floridures i llevats tenen la capacitat de 
descompondre-la amb rapidesa. 
S’utilitza com a conservant de certs formatges. Existeix com a conservant natural en alguns 
formatges i altres productes lactis fermentats, produïts per la seva microbiota de maduració. 
 
Nitrits i nitrats potàssic i sòdic: 
 
Els nitrats es transformen en nitrits per processos enzimàtics, per l’activitat dels 
microorganismes o per agents reductors com l’àcid ascòrbic, sucres reductors, etc. Aquest 
compost, resultat de la reacció de reducció, és el que té major acció front a les bactèries 
anaeròbiques. Actua sols sobre les bactèries, i no afecta al creixement de fongs ni llevats. 
 
Durant la fermentació del formatge es poden produir problemes si la llet conté bactèries 
acidobutíriques (Clostridium) i/o coliformes. En aquest cas per contrarestar l’efecte 
d’aquestes bactèries és pot utilitzar nitrats de potassi o sodi. La dosi ha de determinar-se de 
forma precisa, ja que si s’excedeix la dosi, s’inhibeix també el creixement de ferments lactis. 




La natacimina, també nomenada pimaricina, és un antibiòtic produït per les bactèries: 
Streptomyces natalensis i S. chattanoogensis. La pimaricina actua sobre la membrana 
cel·lular i en alguns microorganismes sobre diferents enzims del metabolisme oxidatiu. Per 
inhibir l’activitat vital de la cèl·lula són necessàries concentracions molt menors que per 
inhibir el creixement. 
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No té efecte sobre bactèries, la seva principal aplicació és contra llevats i floridures, inhibint 
in vitro el desenvolupament de fongs productors d’aflatoxines. 
 
La pimaricina s’utilitza com agent antifúngic per protegir els formatges contra la 
contaminació per fongs filamentosos (floridures). La seva baixa solubilitat la fa molt 
apropiada per l’ús en tractaments superficials de formatges. 
 
 
Etiquetatge dels formatges: 
 
Inicialment a Espanya l’etiquetatge estava regulat pel RD 212/1992, del 6 de març, per la 
que s’aprovava la norma general d’etiquetatge, presentació i publicitat dels productes 
alimentaris. Aquest RD es va anar modificant, fins que la Unió Europea el 1997 va aprovar la 
Directiva 97/4/CEE. En aquest moment, Espanya va transposar aquesta Directiva al RD 
1334/1999, de 31 de juliol, pel que s’aprova la Norma general d’etiquetatge, presentació i 
publicitat dels productes alimentaris, i que també derrogava al RD 212/1992. 
 
Més endavant, la Directiva 2000/13/CE del Parlament Europeu i del Consell, va ser 
modificada per la Directiva 2001/101/CE, la qual es va transposar al Reial Decret 1324/2002, 
de 13 de desembre,  i que es modificava el RD 1334/1999.  
 
Les normes d’etiquetatge espanyoles, igual que en les normatives europees, impliquen 
igualment la prohibició d’induir a error al comprador o de atribuir virtuts medicinals als 
productes alimentaris. Qualsevol regulació relativa a l’etiquetatge ha de fundar-se 
principalment, en l’imperatiu de la informació i la protecció dels consumidors. 
 
S’hauran d’incloure a l’etiqueta obligatòriament la de Denominació de venta, llistat 
d’ingredients on s’hauran de mencionar en el cas que sigui formatge de mescla, les espècies 
de llet utilitzades, en ordre decreixent, i acompanyades pel percentatge mínim presents en la 
mescla, la quantitat neta en el cas que estiguin embalats, la data de caducitat o de duració 
mínima, les condicions de conservació i utilització, nom o raó social de l’empresa així com la 
direcció del fabricant i lloc d’origen. 
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5.3 Legislació Catalana 
 
A Catalunya la qualitat alimentaria, està legislada pel decret 285/2006, de 4 de juliol, que 
desenvolupa la llei 14/2003, de 13 de juny, de qualitat agroalimentària. 
 
L’objecte d’aquest Decret és el desenvolupament de la Llei 14/2003, de 13 de juny, de 
qualitat agroalimentària, pel que fa a la regulació a Catalunya de les denominacions d’origen 
protegides (DOP), les indicacions geogràfiques protegides (IGP), les denominacions 
geogràfiques (DG), marca de qualitat alimentària (Marca Q), l’artesania alimentària, 
l’inventari de productes de la terra, les entitats de certificació i control, i el seu registre, així 
com els registres dels distintius de qualitat. 
 
Aquesta llei és d’aplicació als productes produïts, transformats o comercialitzats a Catalunya 
que d’acord amb la normativa comunitària, vulguin ser emparats com a DOP o IGP o ser 
reconeguts com a ETG, DG o producte artesà alimentari o inclosos dins l’inventari de 
productes de la terra. Igualment serà d’aplicació per a les empreses de certificació i control 
que vulguin operar a Catalunya. 
 
La marca de qualitat alimentària (Marca Q), ve regulada en el Títol 3, del decret. S’entén 
com la marca de propietat de la Generalitat de Catalunya que s’atorga a productes 
agroalimentaris que tenen unes característiques diferencials fixades per un reglament 
específic, que compleixen els requisits dels graus superiors de la normativa vigent en 
matèria de qualitat agroalimentària i que són certificades per entitats externes. El distintiu, 
consisteix, en un lacre vermell amb la lletra Q daurada al centre. En el lacre constarà la 
indicació “qualitat Alimentària. Decret” (normativa d’autorització de cada producte)” en color 
blanc sobre fons vermell i envoltat de la lletra Q. 
 
Existeix un registre de distintius d’origen i qualitat agroalimentària de Catalunya. Aquest té la 
finalitat de conèixer, a través de la seva inscripció, les denominacions d’origen protegides, 
les indicacions geogràfiques protegides i els seus consells reguladors, els operadors 
d’especialitats tradicionals garantides, els operadors de les denominacions geogràfiques i si 
escau els seus òrgans de govern i els adjudicataris de marques de qualitat. 
 
En el títol sisè del Decret 285/2006, es defineix l’inventari de productes de la terra. Aquest 
és una relació dels productes agroalimentaris típics i tradicionals de les comarques de 
Catalunya, independentment que estiguin protegits o no, mitjançant un distintiu referit a 
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l’origen i la qualitat del producte. L’inventari consistirà en fitxes individuals de cada producte 
agroalimentari considerat producte de la terra on hi constarà com a mínim el nom, 
localització, origen, història, principals característiques, tipus, formes de producció i/o 
elaboració, àmbits de comercialització formes de consum associades, el núm. d’inscripció i 
la data.  
El departament competent en matèria de qualitat agroalimentària emetrà, a petició dels 
interessats, certificats conforme un producte agroalimentari està recollit en l’inventari de 
productes de la terra. Aquest certificat però, no garanteix que aquest producte compleixi les 
normes de qualitat i seguretat legalment establertes. 
 
Pel que fa a les Denominacions d’origen, especialitats tradicionals, i indicacions 
geogràfiques protegides, també  se’n parla en el títol 2 del decret 285/2006, de 4 de juliol, 
però estan regides per les normatives comunitàries esmentades anteriorment (Reglament 
(CE) 509/2006 i 510/2006 del Parlament Europeu i del Consell). 
 
Els formatges artesans, en la seva gran majoria, estan elaborats en petits establiments 
agroalimentaris en un entorn rural.  
La dimensió, la complexitat i el volum d'activitat d'aquests establiments són molt variables. 
També els processos productius i de comercialització que empren són diversos, de manera 
que entre aquests establiments n'hi ha que operen sota sistemes tradicionals i d'altres que 
han incorporat noves tecnologies i equipaments sofisticats en el desenvolupament de les 
seves activitats o models de producció, transformació i distribució altament innovadors. Així 
mateix, com que formen part de la cadena alimentària, tots ells estan sotmesos al 
compliment d'un seguit de requeriments que tenen per objectiu garantir la seguretat 
alimentària i, en últim terme, la protecció de la salut de les persones. Per aquests motius, la 
generalitat de Catalunya, va aprovar el 2007, el Decret 20/2007 de 23 de gener, en el qual 
es dicten normes específiques en matèria de seguretat i qualitat agroalimentària per als 
petits establiments agroalimentaris en un entorn rural. 
Aquest marc normatiu ve establert per un conjunt  de normes comunitàries, com ara el 
Reglament CE 178/2002, en el qual s'estableixen els principis per garantir la traçabilitat, i el 
Reglament CE 852/2004, relatiu a la higiene dels productes alimentaris, d'aplicació directa 
als estats membres de la Unió Europea, així com per les lleis del Parlament de Catalunya 
20/2002, de 5 de juliol, de seguretat alimentària; la llei 7/2003, de 25 d'abril, de protecció de 
la salut, i 14/2003, de 13 de juny, de qualitat agroalimentària, inspirades en els mateixos 
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principis informadors, entre els quals destaquen el principi d'autocontrol i el principi d'anàlisi 
del risc. 
En base a totes aquestes normatives, i amb l'objectiu de facilitar el compliment dels requisits 
d'higiene i la implantació dels autocontrols relatius a la seguretat alimentària en els petits 
establiments agroalimentaris en l'entorn rural, així com també el manteniment dels atributs 
dels productes que produeixen i/o elaboren i comercialitzen aquests establiments, tot tenint 
en compte les peculiars característiques i la diversitat d'aquests establiments en el territori 
de Catalunya i dels sectors agroalimentaris en els quals operen, es fa necessari dictar 
normes per a l'elaboració i el reconeixement de les guies de pràctiques correctes d'higiene 
basades en els principis del sistema d'APPCC, pel que fa als petits establiments 
agroalimentaris en un entorn rural. Al mateix temps, escau preveure actuacions de foment 
amb la finalitat de promoure la competitivitat d'aquests establiments i fomentar el teixit 
econòmic i social del món rural. 
A efectes d’aquest Decret, es consideren petits establiments agroalimentaris en un entorn 
rurals, els situats en un entorn rural, amb menys de deu treballadors i un volum de facturació 
inferior a 2.000.000 d'euros anuals, en el qual es produeixen i/o elaboren i comercialitzen 
productes agroalimentaris. 
Les guies són mitjans a disposició dels operadors dels petits establiments agroalimentaris, 
els quals poden optar voluntàriament per utilitzar-les, a l'efecte del compliment dels 
requeriments establerts en matèria d'higiene i d'aplicació dels principis del sistema 
d'APPCC. 
L'elaboració i el reconeixement de les guies de pràctiques correctes d'higiene i d'aplicació 
dels principis del sistema d'APPCC pel que fa als petits establiments agroalimentaris en un 
entorn rural, es fonamenta en els principis d'excel·lència científica, economia processal, 
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Llei catalana 20/2002: 
protecció salut 
Llei catalana 14/2003: 
Qualitat alimentaria 
 
Llei 20/2007 de 23 de gener 
Seguretat i qualitat 
agroalimentària en 
establiments en un entorn  
rural 
 
Llei 14/2003 de 13 de juny Qualitat Alimentaria 
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* El nom complet de les normatives es troba en la bibliografia. 
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6.  PROPOSTA DE MODIFICACIÓ DE LA PART TÈCNICA DEL REGLAMENT DE LA 
FIRA DE FORMATGES ARTESANS DEL PIRINEU 
 
 
A continuació es presenta la proposta de modificació de l’actual reglament de la Fira 
de formatges Artesans del Pirineu, que es celebra anualment a la Seu d’Urgell. 
En aquesta proposta, es raonaran tècnicament els articles de l’actual reglament que 
afecten a la qualitat dels formatges que participen a la fira i al concurs, per tal de 
garantir la qualitat dels formatges que es presenten.  
Per tant, sols es reprodueixen els articles que han estat modificats, i els que són 
necessaris per la comprensió d’aquests fragments. El reglament complet que 
actualment està vigent a la fira i al concurs de Formatges artesans del Pirineu està 
adjuntat als annexes. 
 
Article 1. Objecte i denominació. 
 
1.1. Aquest Reglament té per objecte regular l’organització de la Fira de formatges artesans 
del Pirineu i el concurs de formatges artesans del Pirineu, que té lloc dins d'aquesta Fira. 
 
1.2. La denominació oficial d'aquests esdeveniments són Fira de formatges artesans del 
Pirineu i Concurs de formatges artesans del Pirineu. 
 
Article 2. Àmbit territorial. 
 
L'àmbit territorial inclou tots els formatgers artesans de les comarques considerades com del 
Pirineu i de les zones muntanyoses confrontants amb les comarques pirinenques. 
 
Article 4. Acceptació de les normes. 
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CAPÍTOL 2. LA FIRA DE FORMATGES. 
 
Article 7. Participants. 
 
7.1. Podrà participar tothom que compleixi els requisits següents: 
 Ser formatgers artesans productors de formatge. Estar en possessió del carnet 
d’artesà formatger, mestre artesà formatger o empresa artesana formatgera, 
acreditats pel govern de la comunitat de cada productor. Tots ells complint amb les 
normatives corresponents; a Catalunya el Decret 285/2006 de Qualitat alimentària, a 
Aragó el Decret 9/2006 del 30 de novembre de qualitat estàndard i qualitat 
diferenciada, al País Basc la llei 17/2008 de 23 de desembre de Política Agrària i 
Alimentària, a Navarra el Decret floral 103/1994 de 23 de maig de Artesania 
Agroalimentària i a França el Decret núm. 88-109 del 2 de febrer de 1988 relatiu al 
repertori d’oficis de qualitat artesana i al títol de mestre artesà. 
 
o Per tant, no podran participar marxants ni revenedors de formatges fets per 
tercers.  
 
 Han de desenvolupat íntegrament la seva activitat dins de l'àmbit territorial citat a 
l'article 2. 
 
 No utilitzen conservants, colorants i altres additius, siguin o no siguin oficialment 
autoritzats. Sols es permet l’ús de Clorur càlcic i de lisozima -complint amb les dosis 
estipulades en el RD 142/2002 d’1 de gener-. També es permetrà excepcionalment 
l’ús de colorants i cendres quan formin part de la recepta tradicional d’alguns 
formatges. 
 
 D'acord amb la Directiva 92/47/CEE de 16 de juny de 1992 i l’Ordre de 26 de maig de 
1993 on es classifiquen els establiments de producció limitada, tenir unes 
produccions inferiors a les següents: 
 
o Llet de vaca: 750.000 litres/any 
o Llet d'ovella: 250.000 litres/any 
o Llet de cabra: 350.000 litres/any 
o Mescla: 700.000 litres/any  
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Article 8. Inscripcions 
 
8.2. En tots els casos, cal adjuntar a les peticions la documentació següent: 
 
 Acreditatiu d'estar donat d'alta i al corrent de totes les obligacions fiscals i laborals. 
 Justificació del compliment del tots els requisits fixats a l'article 7. 
 
Article 12. Drets i deures. 
 
12.2. Els participants tenen els deures següents: 
 
 Mantenir les condicions requerides per aquest reglament i altres que hi pugui haver 
(artesania, qualitat, higiènicosanitaries, etiquetatge...). 
 
Article 14. Pèrdua del dret de participació. 
 
És causa de la pèrdua del dret de participació qualsevol de les raons següents: 
 
 Presentar productes que no reuneixin les condicions requerides en el present 
reglament o les condicions higiènicosanitaries, de qualitat i d’etiquetatge d’obligat 
compliment en tots els productes alimentaris de la Unió Europea.  
 
CAPÍTOL 3. EL CONCURS DE FORMATGES. 
 
Article 15. Marc i objectiu. 
 
15.1. El Concurs de Formatges Artesans del Pirineu s'inclou en el marc de la Fira de 
Formatges Artesans del Pirineu de la Fira de Sant Ermengol, a la Seu d'Urgell.  
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Article 19. Seccions. 
 
19.1. Dins el concurs s'estableixen les seccions següents: 
 
Formatges frescos (tant de coagulació enzimàtica com àcida) i mató. 
Formatges de vaca. 
Formatges d'ovella. 
Formatges de cabra làctica. 
Formatges de cabra enzimàtica.  
Formatges de tupí. 
Formatges singulars. 
 
Article 20. Participants. 
 
20.1. Podran participar tots aquells productors de formatges artesans elaborats al Pirineu 
convenientment identificats, complint la normativa d’etiquetatge Europea (Directiva 
2000/12/CE del 20 de març), i locals (RD 1334/1999 de 31 de juliol), i que puguin classificar-
se en alguna de les seccions d'aquest concurs. 
 
20.2. Per a prendre part al concurs, no serà necessari participar al Fira, però s'hauran de 
complir igualment tots els requisits fixats a l'article 7 i 12 d'aquest reglament. 
 
Article 22. Recepció del formatges. 
 
22.2. Un cop rebuts, l'organització els codificarà per a garantir l'anonimat, els custodiarà en 
les condicions idònies i els prepararà per als jurats. 
 
22.3. Per cada formatge inscrit es lliurarà un mínim de 350 grams del producte sempre en 
peces senceres. Si les peces tenen un pes inferior a aquest, es lliuraran les que siguin 
necessàries per a arribar a aquest pes. Les peces senceres lliurades per al concurs no 
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7. COMENTARIS,  DISCUSIÓ I 
CONCLUSIONS 
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7.1. COMENTARIS I DISCUSIÓ 
 
El formatge, com hem pogut veure en el transcurs d’aquest projecte, és un producte amb 
una àmplia diversitat de varietats i de gran importància gastronòmica i cultural arreu 
d’Europa.  
Existeix molta informació sobre les varietats dels formatges, i tothom en parla com si fos un 
gran expert, però a l’hora de la veritat quan s’ha de parlar de legislació alimentària, ens 
trobem que existeixen un grapat de legislacions dispersades, on es fa difícil trobar la 
informació que un està buscant. 
Per altre banda, no existeix cap document que especifiqui totes les normatives que han de 
seguir els productors de formatge, la majoria d’aquestes legislacions estan disponibles a 
Internet però si ningú et guia en el procés de recerca del que necessites buscar, aquesta es 
converteix en una tasca llarga, complicada i de mai acabar.  
Pel que fa als formatges artesans, aquesta tasca encara es dificulta més, ja que no hi ha 
legislació específica existent en aquest camp. Per tal de poder-nos fer una idea del que s’ha 
de complir en aquests formatges, hem de recórrer a la legislació sobre artesania alimentària 
que en tenen competència a nivell espanyol les diferents comunitats autònomes. Es parla de 
l’artesania com una manera d’elaboració seguint tècniques tradicionals, però, dels 
ingredients que es poden utilitzar, qui ens en ho especifica? És complicat contestar aquesta 
pregunta si no és a mà d’algun tècnic especialitzat. Vaig llegir les paraules de Florenci 
Bayès en llibre Formatges de Catalunya on deia “A Catalunya, per a l’elaboració de 
formatges artesans, està prohibit l’ús dels colorants en la massa, agents aromàtics i 
estabilitzadors, la llet en pols, caseïnes, caseïnats, albúmines, proteïnes del xerigot, 
concentrats de llet i altres productes per incrementar el rendiment. En els formatges 
madurats, no es permet la utilització de conservants, excepte l’oli d’oliva i olis minerals de 
qualitat medicinal autoritzats per impregnar la crosta o submergir-hi formatges. Pot utilitzar-
s’hi, però, pebre vermell, pebre negre, plantes aromàtiques, vi, sidra o cervesa. 
Les espècies, els condiments i altres aliments amb incidència organolèptica són usats 
ocasionalment com a element diferenciador del formatge o, en una concepció més 
tradicional, per no patir un assecat excessiu, evitar l’atac d’insectes com les mosques, etc. 
En són exemple, l’oli, el pebre vermell o el llard per untar l’escorça, o el fumat dels formatges 
al costat de la llar de foc, etc.”,… desprès d’aquesta lectura, vaig intentar buscar a la 
legislació on és podien trobar aquestes afirmacions però desprès de molt buscar sense sort, 
varem contactar amb l’autor d’aquestes paraules i ens va facilitar els documents on 
s’especificaven el que ell havia escrit. Ens va proporcionar dos documents, el primer, de la 
“Asociación de queseros artesanos del Estado Espanyol”, on es regulava l’ús del logotip de 
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“Quesos artesanos”. En aquest reglament tècnic s’especifiquen algunes de les normes 
internes pròpies de l’associació, que s’han de complir per poder utilitzar aquest logotip. 
L’altre document que ens va facilitar, va ser un bulletí de la DOGC núm 1157, en el qual 
s’estableixen les condicions necessàries per a la producció de formatges artesans, on es 
limita la utilització de diferents additius i ingredients.  
El cas de tot plegat és que informacions tant importants i aclaridores com és aquest últim 
document, és difícil trobar-ho publicat a la web. Com és possible que es faixi tant difícil 
trobar algunes normatives?. Sembla increïble que hores d’ara, amb tots els avanços 
tecnològics i de comunicació, existeixin tantes traves per obtenir una informació necessària i 
imprescindible per als productors de formatges artesans. Ens hauríem de plantejar que és el 
que falla en el sistema, si els artesans formatgers o bé les autoritats competents en 
seguretat i qualitat alimentària, ja que si no existeix una bona xarxa de difusió de totes les 
normatives aplicables, és quasi bé impossible que els artesans puguin desenvolupar la seva 
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7.2.  CONCLUSIONS 
 
En el transcurs del projecte hem intentat plasmar el concepte d’artesania alimentària, per 
així poder relacionar-ho amb la producció de formatge artesà. 
 
En el cas d’Espanya la competència en artesania alimentaria està transferida a les 
Comunitats Autònomes, on cada una d’aquestes té les seves pròpies lleis al respecte. De 
les Comunitats estudiades, Navarra és la única que té una normativa específica per 
l’artesania, en conseqüència és la que més regulacions i controls té al respecte per tal que 
tots els artesans compleixin amb les normatives estipulades.  
A la resta de Comunitats, d’artesania alimentaria se’n parla en alguns articles de les 
normatives de qualitat o bé de política agroalimentària, pel que la informació no és tan 
extensa. Tot i així a Catalunya la qüestió d’artesania alimentària és bastant àmplia i la seva 
regulació està força controlada. 
França i Itàlia, al contrari del que ens pensàvem al inici del projecte (que molta tradició 
formatgera seria igual a molta regulació en artesania i qualitat), l’artesania alimentària està 
poc regulada. A França tenen el decret que regula la qualitat artesana, oficis i mestres 
artesans i el decret relatiu als formatges i especialitats formatgeres, on bàsicament el que 
els francesos regulen són el “fromage fermier” que segueix tècniques d’elaboració 
tradicionals. 
En el cas de Itàlia les normatives d’artesania són pràcticament inexistents. En aquest país 
on la presència de formatge es troba per tot arreu, la única regulació existent són les 
Denominacions d’Origen Protegides, on és cada Consell Regulador el que estableix les 
seves pròpies normatives. 
 
En definitiva si mirem el que s’entén com a artesania alimentària en les diferents zones 
geogràfiques estudiades, comprovem que les definicions poc disten unes de les altres. La 
idea principal dels productes artesans alimentaris, és la manera d’operar, és a dir, els que en 
la seva elaboració s’hagin usat tècniques tradicionals, però tenint en compte el avenços 
tecnològics (per facilitar les tasques i controls), higiènics, sanitaris i de qualitat. 
 
En temes higiènicosanitaris, principalment el que s’ha d’aplicar és el denominat “paquet 
higiènic” format pels Reglaments 852, 853 i 854 de l’any 2004 del Consell i del Parlament 
europeu, relatius a les condicions d’higiene dels productes alimentaris, productes alimentaris 
d’origen animal i de productes alimentaris d’origen animal destinats al consum humà. 
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Tota la resta de normatives europees i locals, referents a higiene i sanitat que s’han 
d’aplicar, es basen en aquests tres reglaments esmentats anteriorment. 
En conclusió, el que s’ha de tenir clar a l’hora d’elaborar un formatge artesà, es seguir 
mètodes de producció artesans i garantir la qualitat higiènicosanitaria per tal que els 
productes siguin totalment aptes pel consum humà. Les normatives d’etiquetatge són 
d’obligat compliment, tant les europees com les que regeixen en cada país, amb l’objectiu 
que els consumidors siguin conscients en tot moment de les qualitats i característiques que 
posseeixen els productes adquirits. 
 
Amb l’objectiu de facilitar tota aquesta informació relativa als formatges i formatges artesans 
de manera clara i ordenada, s’ha elaborat un CD interactiu, on mitjançant esquemes i 
quadres explicatius, es troben totes les normatives completes que s’han explicat en el 
transcurs d’aquest treball. Aquest CD s’ha creat per ser un punt de referència pels 
formatgers, perquè puguin disposar sense gaire complicació de totes les normatives que han 
de complir per l’elaboració d’un bon producte. 
 
La modificació del Reglament de la fira de formatges artesans del Pirineu, el qual va ser el 
punt de partida d’aquest projecte, s’ha portat a terme després de tota la recerca i síntesi de 
les normatives implicades en els formatges artesans. Les modificacions s’han basat 
principalment en argumentar els articles actualment vigents amb les normatives europees, 
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 Urgell, O., & Catalunya. Els formatges de catalunya. Barcelona, Generalitat de 
Catalunya, Departament d'Agricultura, Alimentació i Acció Rural, 2008. 
 
8.2. COMUNICACIONS ORALS: 
 
 Florenci Bayès, secretari d’Acrefa, tècnic formatger, Institud de Recerca i Tecnologia 
Agroalimentària (IRTA). 
 
 Guido Tallone, professor del “Istituto Lattiero Caseario e delle Tecnologie 
Agroalimentari di Moretta- Piamonte” 
 
 Isabel: responsable de la fira de formatges artesans de Lladó. 
 
 Oriol Urgell, gerent d’Acrefa, tècnic formatger. 
 
 Patrick Anglade, tècnic formatger de França.  
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 ACREFA: Associació de Criadors Ramaders de Fortmatges Artesans; 
www.acrefa.com/cat/acrefa01.html 
 
 ARTESANIA DE CATALUNYA :  
www.artesania-catalunya.com/ct/acreditacio:Cos/professional 
 
 BOE: Boletin oficial del Estado; www.boe.es 
 
 Salvatore Claps ricercatore. CRA--ZOE Unità di ricerca per la Zootecnia Estensiva 
(Itàlia) i Yolanda Mouren. Centre Fromager de Carmejane (França): 
http://www.quesosdeandalucia.com/semanainter/internacionales.php 
 
 FESTES: www.festes.org 
 
 FAO: www.fao.org 
 
 GENCAT: Generalitat de Catalunya; www.gencat.cat 
 
 ICAN:Instituto de calidad Agroalimentaria de Navarra;  www.icannavarra.com 
 
 INE: Instituto nacional de estadístic; www.ine.es 
 
 MAPA: Ministerio de agricultura, pesca y alimentación;  www.mapa.es 
 
 MARM: Ministerio de medio ambiente, medio rural y marino; www.marm.es 
 
 RAE: Real academia Española; www.rae.es 
 
 LACTIUM: www.lactium.cat 
 
 LEGIFRANCE: Servei públic de difusió del dret francès; www.legifrance.gouv.fr 
 
 OBSERVATORI D’ARTESANIA : www.observatoriodeartesania.com  
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8.4. NORMATIVES I LEGISLACIONS CONSULTADES: 
 
Sanitat i higiene: 
 
EUROPA: 
 Reglament (CE) núm. 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril de 
2004, relatiu a la higiene dels productes alimentaris. 
 
 Reglament (CE) núm. 853/2004 del Parlament Europeu i del Consell pel que 
s’estableixen normes específiques de higiene dels aliments d’origen animal. 




 Reglament (CE) núm. 854/2004 del Parlament Europeu i del Consell pel que 
s’estableixen normes específiques per l’organització de controls oficials dels 
productes d’origen animal destinats al consum humà. 
 
 Reglament (CE) núm. 2073/2005 de la comissió de 15 de novembre de 2005 relatiu 
als criteris microbiològics aplicables als productes alimentaris. 
 
 Reglament núm. 92/47/CEE; Concessió d’excepcions temporals i limitades respecte 
de les normes comunitàries sanitàries específiques aplicables a la producció i 
comercialització de llet crua i productes lactis  
 
o Ordre del 26 de maig de 1993, on s’estableixen les condicions per la sol·licitud 
de classificació dels establiments i de concessió de les excepcions temporals 
i limitades a les normes comunitàries sanitàries per la producció i 
comercialització de la llet crua, la llet de consum tractada tèrmicament i 
productes lactis. 
 Reglament (CE) 178/2002, del Parlament Europeu i del Consell. Estableix la 
necessitat per les empreses alimentaries de posar en pràctica a partir de l’1 de gener 
de 2005, cisternes que permetin, en totes les etapes de producció, transformació i 
distribució, assegurar la traçabilitat dels aliments. 
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 Real Decret 217/2004, de 6 de febrer, per el que es regulen la identificació i registre 
dels agents, establiments i contenidors que intervenen en el sector lacti, i el registre 
de moviments de la llet.  
 
 Real Decret 1728/2007, pel que s’estableix la normativa bàsica de control que han de 
complir els operadors del sector lacti i es modifica el RD 217/2004, de  6 de febrer. 
 
 RD 2001/1995; Llista positiva d’additius colorants 
 
 
 RD 142/2002; Llista positiva d’additius diferents a colorants i edulcorants 
 
CATALUNYA 
 Decret 20/2007, de 23 de gener pel qual es dicten normes específiques en matèria 
de seguretat i qualitat agroalimentària per als petits establiments agroalimentaris en 
un entorn rural. 
 





 Directiva 97/4/CE; del Parlament Europeu i del consell, de 27 de gener, pel que es 
modifica la Directiva 79/112/CEE del Consell, relativa a l’aproximació de les 
legislacions dels estats membres en matèria d’etiquetatge, presentació i publicitat 
dels productes alimentaris destinats al consumidor final. 
 
 Directiva 2000/13/CE, del parlament Europeu i del consell, de 20 de març de 2000, 
relativa a l’aproximació de les legislacions dels Estats membres en matèria 
d’etiquetatge, presentació i publicitat dels productes alimentaris. 
 
 RD 1334/1999, de 31 de juliol (BOE de 24 d’agost), pel que s’aprova la Norma 
general d’etiquetatge, presentació i publicitat dels productes alimentaris. 
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 RD 1324/2002, de 13 de desembre, pel que es modifica la norma general 
d’etiquetatge, presentació i publicitat dels productes alimentaris, aprovada pel Reial 





 Decret 2487/1967, de 21 de setembre, pel que s’aprova el text del Codi Alimentari 
Espanyol.  
 
 REAL DECRET 1113/2006, de 29 de setembre (BOE de 6 de octubre), pel que 
s’aproven les normes de qualitat per formatges y formatges fusos. 
 
FRANÇA 




 Llei núm. 125 de 10 d'abril de 1954, On defineix i protegeix les denominacions 





 Llei 4/1983 de 22 de febrer. Transfereix a les comunitats autònomes les 
competències d’artesania. 
 
 Reglamento tècnico relativo al uso del logo de identificación “Queseros Artesanos”. 
 
CATALUNYA 
 Decret 163/1986 de 26 de maig, de Qualitat Alimentaria. (derrogat) 
 
o Ordre 16 de setembre de 1987; Carta d’artesà alimentari. 
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o DOGC 1157, del Departament d’Agricultura Ramaderia i Pesca. Resolució d’1 
de juny de 1989, per la qual s’estableixen les condicions necessàries per a la 
producció de formatges artesans i es regulen els requisits per tal d’obtenir la 
Carta d’Artesà Formatger. 
 
 Llei 14/2003, de 13 de juny, de qualitat agroalimentària 
 
 Decret 285/2006 del 4 de juny, on es parla de qualitat alimentària. 
 
ARAGÓ 




 Llei 6/2003 de 22 de desembre; Persones consumidores i usuàries 
 Llei 17/2008 de 23 de desembre. Política Agrària i Alimentaria 
 
NAVARRA 
 Decret floral 103/1994 de 23 de maig; Artesania Agroalimentària  
o Ordre de 19 desembre de 1994, Diploma artesà alimentari  
o Resolució de 29 de maig de 2000; Disposició Normativa Reguladora de 
l’Artesania Agroalimentària de Navarra. Traspàs a l’ICAN de la gestió i control 




 Decret núm. 88-109 del 2 de febrer de 1988 relatiu al repertori d’oficis de qualitat 
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  I Reglament actual de la Fira de formatges Artesans del Pirineu 
 
  II Resolució d’1 de juny de 1989, per la qual s’estableixen les condicions 
necessàries per a la producció de formatges artesans i es regulen els requisits 
per tal d’obtenir la Carta d’Artesà Formatger 
 
  III Reglament tècnic de l’ “Asociación de Queseros Artesanos” 
 
  IV CD Guia pels Artesans formatgers. Normatives Relatives 
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REGLAMENT DE LA  FIRA DE FORMATGES ARTESANS DEL PIRINEU I DEL 
CONCURS DE FORMATGES ARTESANS DEL PIRINEU 
 
CAPÍTOL 1. INTRODUCIÓ. 
 
Article 1. Objecte i denominació. 
 
1.1. Aquest Reglament te per objecte regular la organització de la Fira de formatges 
artesans del Pirineu i el concurs de formatges artesans del Pirineu, que té lloc dins d'aquesta 
Fira. 
 
1.2. La denominació oficial d'aquests esdeveniments són Fira de formatges artesans del 
Pirineu i Concurs de formatges artesans del Pirineu. 
 
Article 2. Àmbit territorial. 
 
L'àmbit territorial inclou tots els formatgers artesans de les comarques considerades com del 
Pirineu i de les zones muntanyoses colindants amb les comarques pirinenques. 
 
Article 3. Dates i horaris. 
 
La Fira i el concurs tindran lloc el tercer cap de setmana d'octubre de cada any. 
 
Article 4. Acceptació de les normes. 
 
La inscripció a la Fira i/o al concurs implica l'acceptació de les normes d'aquest reglament. 
 
CAPÍTOL 2. LA FIRA DE FORMATGES. 
 
Article 5. Horaris de la Fira. 
 
5.1. El horaris de la Fira són els següents: 
 
- El dissabte de 10:00 a 14.30 i de 16.00 a 22.00.  
- Diumenge de 10:00 a 14.30 i de 16.00 a 20.00. 
 
5.2. Els participants hauran d'instal·lar-se a l'estand fixat per l'Ajuntament abans de l'inici de 
la Fira. 
 
Article 6. Ubicació de Fira i estands. 
 
6.1. La Fira s'ubicarà en la carpa o instal·lació similar determinada per l'Ajuntament. Si 
l'Ajuntament no diu res en contrari, la carpa s'instal·larà a la plaça de l'Ajuntament, al costat 
de la Catedral de Santa Maria. 
 
6.2. Els estands tindran unes dimensions aproximades de 2,5 m x 2 m (s'adjunta croquis) i 
estaran distribuïts en l'interior de l'espai de la Fira de manera que permetin la circulació de la 
gent. 
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6.3. L'organització no posarà a disposició dels participants cap frigorífic. Per tant serà 
responsabilitat de cada participant el mantenir els productes que siguin frescos en 
condicions. 
 
6.4. Durant la nit la carpa disposarà de vigilància específica (policia municipal o guàrdies de 
seguretat). 
 
6.5. L'organització de la decidirà la ubicació exacta de cada parada atenent inicialment a 
l'ordre alfabètic dels participants, per bé que es poden introduir variacions per raons 
justificades i si algun d'ells demana una ubicació concreta a la seva petició. 
 
Article 7. Participants. 
 
7.1. Podrà participar tothom que compleixi els requisits següents: 
 
- Ser formatgers artesans que siguin productors de formatge. Per tant, no podran 
participar marxants ni revenedors de formatges fets per tercers. 
 
- Desenvolupar íntegrament la seva activitat dins de l'àmbit territorial citat a l'article. 
 
- No utilitzar conservants, colorants i altres additius, siguin o no siguin oficialment 
autoritzats. 
 
- Tenir, d'acord amb Directiva 92/47/CEE de 16 de juny de 1992 i la Orden de 26 de maig 
de 1993 unes produccions inferiors a les següents: 
 
Llet de vaca: 750.000 litres/any 
Llet d'ovella: 250.000 litres/any 
Llet de cabra: 350.000 litres/any 
Mescla: 700.000 litres/any  
 
7.2. Cada any es convidarà a la Fira un formatge artesà diferent d'una zona que no sigui el 
Pirineu. 
 
Article 8. Inscripcions. 
 
9.1. Les inscripcions a la Fira es podran fer fins el dia 31 d'agost de cada any amb un model 
normalitzat, que hauran d'utilitzar els interessats. 
 
9.2. En tots els casos, cal adjuntar a les peticions la documentació següent: 
 
- Acreditativa d'estar d'alta i al corrent de totes les obligacions fiscals i laborals. 
- Justifcació del compliment dels requisits fixat a l'article 7. 
 
9.3. La inscripció no es considerarà en ferm fins que no s'hagi efectuat l'ingrés. 
 
9.4. El fet de participar en una edició de la Fira no suposa cap preferència a l'hora de ser 
admès en les successives edicions. La no assistència injustificada a una edició pot 
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Article 10. Naturalesa de la llicència per a participar. 
 
10.1. Les autoritzacions municipals tindran la naturalesa de llicència per ús comú especial 
en la forma en que la configura el Reglament del patrimoni dels ens locals. 
 
10.2. La llicència es concedirà anualment.  
 
Article 11. Contingut de la llicència. 
 
Les autoritzacions municipals per participar al Mercat Medieval de Canonges tenen les 
següents característiques: 
 
- Es concedeixen exclusivament per una edició 
- Són personals i intransferibles. 
- Són exclusivament per a la promoció i venda de formatges i productes derivats de la llet 
produïts per cada participant. 
 
Article 12. Drets i deures. 
 
12.1. Els participants tenen els drets següents: 
 
a. Rebre notificació formal de l'acceptació o no a la seva sol·licitud de participació a la fira 
i/o al concurs. 
b. Utilitzar els serveis que presti la fira (dinar, allotjament, etc). 
c. En el cas que es faci un llibre resum de la Fira, sortir-hi i tenir-ne un exemplar. 
d. Recuperar el dret d'inscripció, en el cas de perdre'l, si es justifica degudament i 
documentalment. 
e. Cobrar el reembossament estipulat per cada pestanya de degustació que presenti. 
f. Utilitzar el logotip de la Fira en els formatges guanyadors del concurs. 
 
12.2. Els participants tenen els deures següents: 
 
a. Participar a la fira un cop se li ha comunicat la seva acceptació. 
b. Pagar els drets d'inscripció que fixi l'Ajuntament en la forma que s'indiqui. 
c. No deixar la parada abans de l'horari previst a l'article 5. 
d. Mantenir les condicions requerides per aquest reglament i altres que hi pugui haver 
(sanitària, d'etiquetatge,...). 
e. Lliurar a l'organització una o vàries peces de formatge per a les necessitats de protocol, 
si aquella així ho demana, amb un pes màxim total de 2 kg per participant. 
f. Decorar l'estant que li pertoqui amb un mínim de correcció. 
 
Article 13. Degustacions. 
 
Els participants a la Fira hauran d'oferir tastos de degustació dels seus productes amb els 
requisits següents: 
 
- La mida del tast haurà de permetre al ciutadà apreciar les característiques del producte. 
 
- El producte ha de ser de les condicions i característiques similars als que hi hagi per a la 
venda. 
 
- Per a degustar els formatges el públic haurà d'adquirir a l'organització un tiquet de 
degustació amb 5 pestanyes per a vi i formatge i una per a aigua. 
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- Per cada tastet que es faci, el participant a la Fira retirarà una de les pestanyes del 
tiquet. 
 
- Els participants rebran de l'organització un reemborsament que es fixa per al 2003 en 
0,42 € per tiquet. Aquest preu s'actualitzarà anualment segons l'IPC per a Catalunya. 
 
Article 14. Pèrdua del dret de participació. 
 
És causa de la pèrdua del dret de participació qualsevol de les raons següents: 
 
- No fer efectiu el dret d'inscripció. 
- Per acord de la Comissió quan hi hagi incompliment del present reglament. 




CAPÍTOL 3. EL CONCURS DE FORMATGES. 
 
Article 15. Marc i objectiu. 
 
15.1. El Concurs de Formatges Artesans del Pirineu s'inclou en el marc de la Fira de 
Formatges Artesans del Pirineu de la Fira de Sant Ermengol, a la Seu d'Urgell.  
 
15.2. Té l'objectiu de valorar sensorialment els formatges presentats i atorgar els premis 
corresponents. 
 
Article 16. Data. 
 
El concurs de formatges tindrà lloc el diumenge de la Fira al matí. 
 
Article 17. Ubicació. 
 
El concurs tindrà lloc en principi a la sala de Sant Domènech. Si resulta impossible o 
pertorbador per al desenvolupament del concurs fer-ho en aquest lloc, l'Ajuntament podrà 
excepcionalment podrà variar la ubicació. 
 
Article 18. Organització. 
 
18.1. L'organització del Concurs residirà en un comitè especial nomenat a tal efecte per 
l'Ajuntament de la Seu d'Urgell i l'organització de la Fira de Formatges Artesans del Pirineu. 
 
18.2. Són funcions de l'organització: 
 
- Tenir cura dels aspectes organitzatius del concurs i vetllar pel seu correcte 
funcionament. 
- Rebre les preinscripcions, inscripcions, abonaments dels drets de participació. 
- Supervisar les inscripcions. 
- Rebre les peces de formatge participants en el Concurs. 
- Nomenar el Jurat i els seus membres per cada secció del concurs. 
- Assistir als Jurats en tot allò que sigui necessari per al seu bon funcionament. 
- Concedir els premis Concurs. 
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18.3. Cap persona vinculada a l'organització del Concurs formarà part del Jurat. 
 
Article 19. Jurats. 
 
19.1. L'organització escollirà i convidarà als membres dels Jurats entre persones 
qualificades professionalment i/o amb àmplia experiència en el món gastronòmic, 
especialment en el coneixement dels formatges. Especialment es convidaran  aquelles 
organitzacions professionals representatives dels sectors agropecuari, agroindustrial i 
gastronòmic-culinari, tant públiques com privades. 
 
19.2. Cada Jurat estarà integrat, com a mínim, per tres membres i un president. El nombre 
definitiu de membres del Jurat estarà en funció del nombre de formatges a concursar. 
 
Article 19. Seccions. 
 
19.1. Dins el concurs s'estableixen les seccions següents: 
 
a. Formatges frescos (tant de coagulació enzimàtica com àcida) i mató. 
b. Formatges de vaca. 
c. Formatges d'ovella. 
d. Formatges de cabra de pasta premsada. 
e. Formatges de cabra de pasta tova. 
f. Formatges de tupí. 
 
19.2. Per constituir una Secció s'hauran de presentar un mínim de cinc formatges. En cas 
contrari, l'organització es reserva el dret d'anul·lar alguna secció i integrar-la en una altra. 
 
19.3. L'Ajuntament podrà incloure altres modalitats a títol de prova fins que, si es considera 
convenient mantenir la secció diferenciada, es modifiqui aquest reglament. 
 
Article 20. Participants. 
 
20.1. Podran participar tots aquells productors de formatges artesans elaborats al Pirineu 
convenientment  identificats i que puguin classificar-se en alguna de les seccions d'aquest 
concurs. 
 
20.2. Per a prendre part al concurs, no serà necessari participar al Fira, però s'hauran de 
complir igualment els requisits fixat a l'article 7 d'aquest reglament. 
 
20.3. La participació queda limitada, per cada participant a una peça per secció. 
 
Article 21. Inscripcions. 
 
21.1. Els participants que hi estiguin interessats podran fer la seva preinscripció fins al 
dissabte de la fira, de 10.00 a 14.00 hores a les oficines municipals o, el darrer dia, a la sala 
de Sant Domènec de la Seu d'Urgell. 
 
21.2. Els formatgers inscrits lliuraran les peces corresponents al concurs segons les 
condicions del reglament i abonaran, d'un sol cop, l'import total dels drets de participació que 
puguin estar fixats. 
 
Article 22. Recepció del formatges. 
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22.1. La recepció dels formatges concursants es realitzarà a la Sala de Sant Domènec, 
conjuntament amb la inscripció i pagament dels drets de concurs.  
 
22.2. Un cop rebuts, l'organització els codificarà per a garantir l'anonimat, els custodiarà en 
les condicions idònies i els prepararà per als jurats. 
 
22.3. Per cada formatge inscrit es lliurarà un mínim de 350 grams del producte sempre en 
peces senceres. Si les peces tenen un pes inferior a aquest, es lliuraran les que siguin 
necessàries per a arribar a aquest pes. Les peces senceres lliurades per al concurs no 
podran portar marques d'haver estat calades. 
 
22.4. Els formatges no es podran obrir fins que no s'iniciï el tast del concurs. 
 
Article 23. Presentació dels formatges i criteris de valoració. 
 
23.1. Els formatges, degudament codificats i tallats de forma que no es puguin identificar 
externament però conservin totes les propietats organolèptiques, es presentaran a cada 
membre del Jurat. 
 
23.2. La valoració del tast es realitzarà sobre els apartats organolèptics dels formatges: 
sabor, aroma, textura, grau de sal, acidesa, color, etc. 
 
23.3. El nivell de valoració de cada apartat i el model de fitxa de valoració el decidirà per 
l'organització. 
 
Article 24. Premis. 
 
24.1. Els Jurats proposaran a l'organització els premis, i l'organització decidirà sobre 
l'atorgament en base a la informació de què disposi. 
 
24.2. A cada secció s'atorgaran en principi, els tres premis catalogats com: 
 
- 1r premi: Diploma de Medalla d'Or. 
- 2n premi: Diploma de Medalla de Plata. 
- 3r premi: Diploma de Medalla de Bronze. 
 
Podrà haver-hi premis ex-aequo per formatges premiats amb igual puntuació.  
 
24.3. Els Jurats proposaran a l'Organització que es declarin deserts els premis, si al seu 
criteri no hi ha formatges en el concurs que els mereixin. 
 
Article 25 . Utilització de la informació. 
 
Els formatges guanyadors en les diverses Seccions, amb els noms comercials 
corresponents, podran utilitzar lliurement la informació del premi concedit en les seves 
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CAPÍTOL 4. RÈGIM SANCIONADOR. 
 
Article 26. Infraccions i sancions. 
 
26.1. La infracció de les previsions d'aquest reglament podrà donar lloc, com a sanció, a la 
retirada de la llicència per a participar a la Fira i/o al concurs i, fins i tot, la impossibilitat 
d'obtenir llicència en edicions posteriors. 
 
26.2. El procediment serà el previst a la normativa aplicable als procediments sancionadors 
a Catalunya. 
 
26.3. Per raons sanitàries o d'ordre públic es podran aplicar com a mesura cautelar, la 
immediata retirada de l'estand que ocupi el presumpte infractor.  
 
DILIGÈNCIA: Aquest reglament el va provar inicialment el ple en sessió de 05.05.2003 i va 
quedar aprovat definitivament de forma automàtica el dia 25.06.2003 per no haver-s'hi 
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ANNEX IV 
